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CUOCO  FRANCESE, 


Ove  viene  infegnata  la  maniera  di  condire  ogni 
ibrta  di  vivande  e di  fare  ogni  forta 
di  Pafliccierie 5 e Confetti, 

Conforme  le  quattro  St^tgiom  àelP  Anno  ^ 
DATO'ALLA  LUCE 
D^L  SIGNOR 


DE  LA  VA  RENNE. 


Trafporsato  nuovamente  dal  Francefe 
alP  Italiana  favella.^ 

TERZA  EDIZIONE 

DILIGENTEMENTE  CORRETTA. 


B A SS  ANO  MDCCLXXXFU. 


A SPESE  REMONDINI  DI  VENEZIA 

Con  Licensia  dP  Superiori  • 
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AL  LETTORE. 


J j Inven^jone  prìrìcìpale  di  buoni %Aut ori 
[uol  ejfer  propriamente  nel  comporre  , e nel 
mandare  in  luce  le  opere  lóro^  o di  giovare 
in  quel  che  pofjono  al  Pubblico  con  la  buona 
dottrina^  e co  toro  precetti  falubri ^ ovvero 
dì  dilettare  in  qualche  maniera  il  Lettore 
col  {oggetto  y che  prendono  y o con  lo  flile^ 
quando  altramente  non  poffono»  Onde  a me 
pare  convenir  fi  meritamente  a quelli  P intera 
gloria  y ed  il  vero  onore , ì quali  con  foddis- 
fazione  univerfale  y e con  meraviglia  degli 
Uomini  hanno  faputo  felicemente  confeguire 
r uno  e i altro  de^ fopraddetti  fin! y come  a 
mio  giudizio  fi  può  con  verità  affermare  e f 
fer  avvenuto  a me  DE  Lt/1  V%ARE]S]NEy 
^Autore  della  prefente  OperUy  avendo  prefo 
per  Juo  {oggetto  così  neceffaria  materia  alla 
{alute  corpi , e trattandola  poi  col  mag^ 
gior  artificio , che  alcuno  dagli  antichi  in 
qua  abbia  {apulo  {are  y come  ogni  Perfona 
di  {ano  intelletto  potrà  chiaramente  compren^^ 
dere  dal  metodo  delP  Opera  ifieffa  non  meno 
utile  che  dilettevole  a tutti  gli  Uomini ^ che 
la  vorranno  leggere  y e fervirfene  ne'  btfogni 
della  vita  loro  j e fi  l' intelletto  nojlro  ap^ 
A ^ pren^ 
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prende  facilmente  le  coje^  e per  confeguen^a 
fa  profitto  in  quelle  Sciente  ^ che  dalla  in-- 
I dujtria  di  prudente^  ed  efercitato  Maejìro 
gli  vengono  mojìrate^  ed  infognate^  e fi 
deve  fimilrnente  credere^  che  le  regole^  egli 
ammaefìr amenti  di  quefto  eccellente  %Auìore 
in  quefì'*  arte  abbiano  a dilettare  tutti  ì 
fenfi ^Umani , ed  a confervare , ed  accre fiere 
ancojra  la  fanità  perfetta  nei  corpi  nojlri  , 
^^^pre  che  fi  ne  vogliamo  valere  col  debito 
temperamento  , e col  faggio  difiorfo  della  ra- 
gione . Non  bi fogna  dunque^  Signore^  perva- 
dervi con  altro  alla  legione  di  opera  così 
degna , poiché  da  fi  flejfa  vi  moflra  rutiliti 
grande  y che  dalla  fua  legione  configuirete  ^ 


TA- 


s 


TAVOLA  PRIMA 

p4?r  ogni  forta  di  Vivande,  tanto  da  Graffo^ 
quanto  da  Magro. 

A 

ANatrf  cm  le  Rape  * Pag. 

Animelle  magre.  8c 

Avvifo  generale  per  la  Pajìiccieria  • 142 

B 

B A celli  fra  due  piatti  . 

Bacelli  fluffati  . ivi. 

Bianco  mangiare  dopo  pajìo  , 

Bianco  mangiare  ia  mattina  in  vece  di  brodo  . 


B 'tfca . 

ZI 

Bifca  di  Pefce. 

77 

Bifcottini  alia  Regina  * 

^26 

Bifcottini  alla  Piemontefe  ♦ 

ivi . 

Bifcottini  colla  Cannella  ♦ 

227 

Bifcottini  di  Truccherò  in  neve^ 

ivi. 

Bifcottini  di  Pi  fiacchi  . 

228 

Bifcottini  di  Gamba . 

ivi .. 

Bifcottini  di  Qttarefima^ 

ivi  . 

Bragiuola  . 

44 

Brodo  chiaro* 

^4 

Butirro  d^  Amandorle  ♦ 

Butirro  Vermicetlato  ^ 

ivi  • 

c 

Ç*^Apiroiada  * 

Capirotada  di  Pefce  « 

4^ 

82 

C appari  col  Zucchera  * 

127 

Carne  fritta  in  piu  modi  * 

45 

Carne  fritta  a foggia  di  fri  telle  i 

46 

Carpe  arrofìa^  ed  empita* 

V 5^ 

A 5 

Can 
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Carne  addobbata . 

Carne  alla  Svizzera, 

Carne  a fpecie  ^intingolo  di  Carpio* 
Carne  alla  Crococella  • 

Carne  cotta  colla  Bietola  rojja  ^ 
Carciofo  lì  alla  Peverata  • 

Cardo  di  Car  ciaf  oli  , 

Cavoli  Putridi, 

Cavoli  ripieni. 

Cavoli  fiori . 

Cialde  col  Zucchero 

Cialde  col  Latte ^ o colla  Panna* 

Cialde  col  Cafcio  fino , 

Cialde  in  altro  modo  più  Jquifite* 
Cicorea  Selvatica  verde  , 

Ctcorea  Selvatica  fiianca  * 

Cipolle , 

C ittioli  , 

Citrioli  ripieni . 

Ci  tri  oli  marinati  , 

Cive , 

Civè  con  /alfa  dolce, 

Civè  con  Uova  , 

Compota  , ovvero  Putrida  * 

Compota  dolce, 

Cojìiere  di  Bieta  • 


6t 

. 

IVI  • 

64 

65 

99 

loj 

.96 

ivi  • 

P7 

214 

?\S 

IVI  • 
2J6 

128 

ivi* 

104 

112 

II? 

114 


258 

,55 

ivi. 

P4 


lop 
ivi  • 
111 
m 

IVI  • 


F Ave  fiuffatte. 

Fave  in  guazzetto , 

T agi uoli , 

Focaccia  di  Formaggio  * 

Focaccia  col  Formaggio  , 

Focaccia  y 0 Torta  col  Formaggio* 

Focaccia  molle  y e fquifita  dentro  una  Tortiera  * 
200. 

Focaccie  molli  fenza  Formaggio  , 202 

Focaccia  molle  fenza  Formaggio  da  fare  dentro 
una  Tortiera , 20^ 

Focaccia  molle  fenza  Formaggio  y la  quale  vi  en 

detta. 


1 

204- 

^07 

hi» 

208 

209 
ZIO 
124 


f;PRIMA. 

^etta  da' Fìar»eaghi  Pane  coli' Uovi» 
focaccia  molte  col  CafctOa 
T ocacci  a Vai  volata  » 

Tocaccia  alla  Milanefe  » 

Tocaccia  colle  NlafdoYh  • 

Tocaccia  sfogliata^ 

Formaggio  di  Fama.  1»  • 

Tricajjea  Uccelli , o d^  altra  Carne  mi  intingo 

lo  bruno.  ^ « i 

Irìcaffea  di  Polli ^ Piedoni,  > d'altra  Carne^ 
cruda  • 

Tricaffea  in  altro  modo» 

Tricajjea  in  altro  modo . ^ 

Tricaffea  di  Pi ffelJi  verdi  » 

Tricaffea  di  ^ucca. 

Tricaffea  di  Pejce  • ^ 

Tricaffea  in  altro  modo  piti  facile ^ 

Trittelle^ 

Trit telle  dette  Torroni . 

Trittelle  in  altro  modo  ^ 

Frittata  femplice . 

Frittata  alla  Cele ff ina  c. 

Frittata  Rognoja . 

Funghì  . 

Funghi  fritti  ^ 

Funghi  ripieni  ^ 

Funghi  marinati  M 
Frittata  con  le  Mela  » 

Frittata  alP  ufanza  . 

Frittata  colla  fcorza  Hi  Limone  /, 

Frittata  col  Lardo  • 

Frittata  col  Lardo  minuto  «' 

Frittata  col  fior  di  Latte  . 

Frittata  colla  Panna  « 

Frittata  con  P Erbe  ^ 

Frittata  col  Petrofello^ 

Frittata  con  le  Cipollette  Z 
Frittata  ripiena  di  Cicorea  Z 
Frittata  col  Formaggio. 

Frittata  non  li  Citrioli^^ 

A 4r: 


47 
49 
ivi 
108 
lï? 
«2 
ivi  , 

217 

218 
Z19 

24^ 

246 

247 

104 

ivi  » 
106 

M7 

248 
ivi . 
^249 
ivi# 
ivi, 
ivi . 
250 
ivi# 

IVI  . 
ìvi« 
252 
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T ntt  ata  alla  Turchefca  * 
l^fhtata  col  Rognone  di  Vitella  i, 
drittata  a foggia  di  Torta  con  t*  uova  y 
ra  di  Fefce  • 
frittata  col  ripieno  . 

'Frittata  con  li  Sparagi  , 

Trattata  col  Fane  detta  Ration 

G' 

Elatina  dì  Carne . 


J Guazzetto  di  Càjìrato  con  là  cipolà  detto 
Harlcor  • 58 


Qtavagni  in  pih  maniere 

9^ 

H 

JL  X Erbolafa  con  P 'Uova  ,.. 

^9 

h 

T Nfalata  fìuffat^t  » > 

JL  Indivia  cotta . 

.9$ 

Jnjalata  coronata , F 

Jnfalata  d^  Indivia  cruda  ^ 

VIT 

ìnf alata  di  radiche  di  Macedònta  l. 

128 

ìnf alata  di  Selleri  * 

ivi  ^ 

Infalata  d^  Anchiove 

ivi  • 

In  fatata  d^  Anchiove  in  altro  model 

12p 

Jnjalata  (F  Olive  • 

ivi  ► 

Infalata  di  Cappati  • 

ivi 

Infalata  di  Piftacchi  • 

Infalata  di  feorza  di  Limone  marinato 

ivi .. 

Infalata  di  Mandorle , 

ivi  ► 

Infalata  di  Limone  • 

ivi  » 

Infalata  di  là  mone  dolce  y er  'Melangoli^ . 

ivi  •- 

Infalata  di  Ci  troll  per  P Inverna, 

T?£ 

Infalata  di  Bietola  rojfa  • 

ivi  • 

Jnjalata  di  Lattuchine  , 

ivr^ 

infalata  di  Lattuca  Cappucci tt  w 

ivi  • 

Infalata  di  Viole  • 

ivi , 

infalata  di  Crefeionc  • 

In» 

254. 
f trittu^^ 
ivi  » 


PRIMA. 

9 

Ìofalata  di  Rapponzoli  * 

ivi . 

ìnf alata  di  Sanità^ 

ivi . 

Infalata  di  Brocoli  m 

ivi. 

h 

T Attucche  empite  l 

JLd  Lattuche  piene  in  altro  modo^ 

91 

M 

X ifTO^o  di  fare  gelatina  di  pefee . 
jLVl_  Modo  di  fare  gelatina  di  corno 

40 

di  Cervo.. 

41- 

Modo  d^  elìraers  il  fucco  della  Carne  • 4 2 

Modo  accommodare  S pi n azzi  -ghiótti^ 

Modo  di  conjervare  i piedi  di  CarciofoU , 10  2 

Modo  di  condire  Rape  » ic^ 

Modo  di  fare  la  Pafìa  bianca  fina  per  fervire  a 
fare  Pajìicci  da  tondo  ^ ed  altri che  fi  man* 
giano  caldi  ^ e la  ero  fia  delie  Focaccie  ^ ed  al* 
tre  Pafiiccìerie  , 1^5 

Modo  di  fare  Spezieria  dolce  da  Pafiicjciere 

I jS. 

Modo  di  fare  Indoratura  da  Pafiiccisre  per  co* 
lorire  i Pajìicci^  ^ 

Modo  di  fare  Panna  da  Pafiicciere  ^ ivL. 

Modo  di  fare  Pdfliccio  di  Projdutto^  a 45 

Modo  di  fare  un  Pafiìccio  alla  Bifcaina  ^ 145 

Modo  di  fare  P^fiicci  di  diverje  .carni  JDomefii* 
ohe , e Sdlvaticine  . j 67 

Modo  di  levare  Jpine  de  Pefei  ^ e d*  apparec* 
chiare  un  Piccatiglio  di  Pefee  per  far  PmJììc* 
ci.  il  7^ 

Modo  di  fare  un  Pane  benedetto.,  175 

Modo  di  fare  ima  Torta  da  Pafii, edere  colla  Pan^ 
na  , üSy 

Modo  di  fare  una  F ogtianiina >lvÇ2 

Modo  di  fare  delle  Foccaccie^  'Xpf 

Modo  di  fare  Torte  dette  Rattoni^  igé 

A 5 Mo^ 
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Modo  di  fare  Laxta'juole  ^ 198 

Modo  di  fare  Torte  di  Cafcio  dette  Talemufe.lpç* 
Modo  di  fare  Socaccie  molli , ^ fquifite  dentro 
una  Tortiera.  ^ 200 

Modo  di  fare  un  Tlamìche^  €he  è una  fpecie  M 
Pane  ^ 0 Focaccia.  210 

Modo  di  fare  una  Rofata  . 212 

Modo  di  raffinare  il  Butirro.  215 

Modo  di  fare  Cavolini  • ìvi  • 

Modo  di  fare  Rijfole  ^ fpecie  di  Tortelli  . 220 

Modo  di  fare  Cajfamuso  alfra  fpecie  di  Tortelli  • 

221. 

Modo  di  fare  Bozzolai , 0 Ciambelle  col  Butìr* 

fO.  212 

Modo  di  fare  Bifcottini  da  Pafìicciere  . 124 

Modo  di  fare  Marzapane  ordinario  . 229 

Modo  di  fare  delti  Tortelli  di  Mandorle  detti 
Maccheroni . 231 

Modo  di  fare  Panetti  di  Limone.  252 

Modo  di  fare  Paflicci  con  Uova . 235 

Modo  accomodare  in  diverfi  modi  le  Uova  fper» 
fe  nel acqua  . 2^9 

Modo  di  condire  le  Uova  dure . 242 

Modo  di  fare  Marmellata , ovvero  Uova  fparfe 
coir  agrefta  fenza  Butirro  . 1 5 9 

Modo  di  fare  il  Sale  bigio  in  Sale  bianco . 13? 

Modo  di  fare  Chi  accio  di  Zucchero.  142 

Manicaretto  di  Carne  calda  , 5 I 

Manicaretto  di  carne  fredda  . ivi. 

Manicaretto  di  Carne  cruda  ^ e Polpette  ♦ 52 

P 

Pelacchio  da  Cittadino  , 23 

Potacchio  facile  in  tre  modi  « 24 

Potacchio  con  Carne  di  Porco.  ivi, 

Potacchio  di  Cavoli  . ivi* 

Pjacchio  in  altro  m^do  di  Cavoli . 25 

Potacchio  di  Rifa.  ivi* 

Potacchio  alla  France  fe  detto  BIfca  . ivi. 

Pi. 


prima;.  Il 

Potacchìo  con  pìfellt  verdi ^ 

Potacchio  con  pifelìi  fecchi  « 27 

Potacchìo  colla  Cipolla  r ^ 28 

Potacchio  con  Carote  * ivi  » 

Potacchìo  da  Cuoco  * ivi  • 

Potacchio  Alla  Fantajìica  ^ 

Potacchìo  verde..  ivi. 

Potacchio  giallo . ivi. 

Potacchìo  al  F orm  aggio  . i v 4 

Potacchio  Alla  Regina.  gL 

Potacchio  con  Cicorea  ^ ivi. 


Potacchio  fra  due  crojìini  di  pane  a foggia  di  Pa» 


Pannata.  ^4 

Pannata  con  Carne. ^ 

PiccatigUo^  50 

Pafticciata . 57 

Potacchìo  di  Butirro  i 66 

Potacchio  d^  Uova:.  ivi. 

Potacchio  con  Cavoli ..  òj 

Potacchio  con  la  Cipolla^  ivi  . 

Potacchìo  alla  Liegefe . ^8 

Potacchio  colle  Pape  . 

Potacchio  con  Pi  felli , ^ Ceci  detta  puree  ^ i vi . 

Potacchìo  colle  Cerafe  . 70 

Potacchio  colle  Carote . ivi  * 

Potacchìo  co  S pinaz zi . ivi. 

Potacchìo  colla  Cocuzza..  71 

Potacchìo  col  Inatte..  71 

Potacchìo  col Orzo  mondo  . ivi  ^ 

Potacchìo  colle  Mandorle  . ivi . 

Potacchio  colle  Ranocchie..  7j; 

Potacchìo  dì  Cambari  a foggia  di  Bìfea  s ivi  » 
Potacchio  colle  Telline  ^ 

potacchio  FantaJìicOji  76 

Potacchio  col  pefee  . ivi  » 

Pfee  co!P  Intingolo  . 7^ 

Pefee  da  mezza  Sa  l/a.,  80 

Pefee  ftu  fato ..  8 1 

Pefee  in  Cazzerola  . Sz 

A A Pe*- 
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Peft^  fra  due  piatti^  8^ 

Pffce  alla  Marinata  j o veramente  fefce  Mari^ 


nato  • 

Piccati  gito  , e Polpette  di  pefce  • 
P allicciata  di  Pefce  . 
pefce  arroflo . 

Pefce  arrofto  al  Spiedo» 

Pefce  fritto  in  piti  maniere  • 
Pefce  fritto  a ufo  di  frit  e Ile  • 
Pefce  affumicato , 

Pefce  riempito  * 

Pi  felli . 

Pi  felli  fenza  gufcio  » 

P felli  verdi  fiutati  • 

Pifelli  fecchi  alla  groffolana  0 
Pappa  col  Ri/o» 

Pappa  d'  Orzo  mondo  » 


84 

85 

86 
ivi{« 

87 

88 
ivi . 

90 

107 

ivi  • 
lop 
ivi  • 

ivi  « 


Pappa  di  Semolella  ^ 0 df  Avena  f^t^fcia^ 
ta  » " ivi  • 

Panna  di  S,  Gervafo  di  Blois  Città  ^ ili 

Panna  di  Bordeos  ^ 122 

Pefcr  di  PoiBou , . 125 

Panna  ordinaria  . ivi  « 

Panna  di  Butirro  r 124 

Panna  di  Lhne  , ivi  • 

Panna  di  Sedam  . IVI  . 

Penofello  di  Macedonia»^  127 

Pet.ro fello  di  Macedonia  cotto  ^ ivi. 

Pafìa  bigia  ^ e /cura  . 124 

Fa  fa  bianca  da  far  Pajìicci  grofff  » ivi  • 

Pa/ìa  sfogliata  . J?6 

Pafliccio  con  ogUo  ^ ed  il  modo  di  Iettare  il  fa* 
pore  delP  Oglio  , jg7 

Pa/ìiccio  di  Zucchero  # l 8 

panna  fina»  I4O 

panna  per  la  Quareftma  » I4t 

pafliccio  di  Profciutto  alla  T arche fca  » 1 47 

Pafliccio  Reale  da  mangiar  fi  caldo  » 1^1 

Pafliccio^  e Torta  di  Cappone^  di  Petto  dì  Vt* 
‘iella  ^ e di  varj  Uccellami  per  mangiarli  caU 

dì: 
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tîi , 


154 

155 

156 

157 

159 

160 

i6t 

i6j 

164 

165 
\66 
îvi . 


Pafltccto  colla  falfa  dolce  * 

P a fl  ledo  tondo  • 

Vafliccio  di  Vitella  battuta  % 

Pafliccio  d*  Animelle . 

Pafliccio  alla  Cardinale . 

Pafliccio  all^  l^igl^f?  • 

Pafliccio  alla  Svizzera  • 

Pafliccio' di  Troncoli . 

Pafliccio  tondo  sfogliato  alfl  Italiana  : 

Pafliccetti  alla  Spagnola  • 

Paflicci  alla  Principeffa  ^ 

Paflicci  di  Raina  , 0 altro  pefee  ad  ufo  di  Sei* 

vaticina  per  mangiar  freddo  , 1 6j 

Pafliccio  di  pefee  coperto , 0 f coperto  di  mangiar 
caldo . 1 68 

Pafliccio  dif affato  ^ e f minuzzato  , cioè  acciaio  . 

171- 

Pafliccetti  con  /’  oglio  | con  polpa  dì  pefee  trita  l 
175- 

pane  benedetto  fino  , e delicato  chiamato  in  Pa* 
rigi  del  Cafino  , ed  in  altri  luoghi  Canto . 
.177- 

Pizza  alla  Dama  Sujana . 205 

Panetti  di  Limone»  2^2 

Paflicci  con  r Uova  » 

Paflicci  a ta  con  P Uova  » ivi  • 


R 


Rìfloratìvo . 42 

Riflorativo  in  altro  modo  • 4^ 

Radichio  in  InJ alata  , ç% 

Rifo.  Î18 

Rifo  coi  latte» 

Rifo  in  altro  modo . ivi, 

Rreptta  di  Langres  » izi" 

Rapprefo  di  Bretagna  . . ivi . 

Riffoìe  ^ 0 Tonfili  sfogliati  » 220 


Spi* 
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S 


Spinace!  • 9?" 

Sparagi  ^ ^8 

Sparagi  Fritti^  ^ in  Guazzato H ivi* 

Sparagi  in  altro  modo  * 

Spezieria  falata,  >39 

Stuffatto  ^ ovvero  Gìbellat a ^ 5? 

Spinaci  Ghiotti^  94 

Spongioli^  10£ 

T 


TOrta  d^  Animelle , 1S9 

Torta  di  Carne  pejìa , ivi  • 

Torta  da  Pafti edere  £olla  pannaci  37^ 

Torta  delicariffxma  Ai  panna  ^ l8o 

Torta  colla  midolla  di  Vaccina^  5vi^ 

Torta  col  Tardo,  iSl- 

Torta  di  'Rognone  Ai  Vitella ^ 182 

T or  ta  coir  Uova  • ivi  * 

Torta  A' Erbe,  l8g 

Torta  Ai  Radiche,  384 

Torta  di  Frutto  crudo  , >8^ 

Torta  Ai  Zucca  , 0 Ai  Mellone^  286 

Torta  Ai  Mela  , 187 

Torta  ^ >0  pdjìiccio  Ai  Mela^  0 fera^  188 

Torta  di  Confetti,  ivi^ 

Torta  a foggia  Ji  torta  Confettata ^180 

Torta  Franctpanna  , ivi. a 

Torte  Ai  Cafeio  pili  fine  chiamate  E acaccie  A^Ami* 
jco  . 3J?4 


V 


VAccina  addobbata  Aetta  la  Erancefe  Compottu 

<54. 

Uova  coir Mcetof a.,  245 

XJova  sbattute  a foggia  Ai  Focaccia ,,  2^5 

Uova  in  Fri  tei  le z 16 
Uova  a foggia  di  V vitelle ^ 0 di  Maccheroni  ^ 
ivi* 


Uova 
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XJòva  alla  PoYtu^hefe  • 

Uova  dure  ripiene  % 

Uova" nel  Tegame. 

Uova  tot  Butirro  nero . 

Uova  col  Latte . 

Uova  Jperfe  con  Agrefla , e Butirro  • 
Uova  fperfe  colP  Agrejìa ^ 

Uova  fperfe  con  brodo  di  Carne  ^ 
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FRANCESE 

PRATICO 

Col  modo  di  fare  ogni  forte  di  Potacchi  « 
CAPITOLO  PRIMO. 

Fotacchio  da  Cittadino . 

^VATE  la  carne  nell’  acqua  tie- 
pida, omettete  prima  la  Vac- 
cina nella  pignata , e quando 
farà  fiata  fchiumata , met- 
tetevi del  fale  con  quattro, 
o cinque  garofani , e quan- 
do avrà  bollito  un’  ora  , o 
due  in  circa , aggiungetevi 
del  Cafirato,  Vitello,  ed  un  Pollame,  fe  vo- 
lete ; vi  fi  può  aggiungere  un  pezzetto  di  Ven- 
trefca  , maffime  l’ Inverno  , fe  occorrefle  em- 
pire la  pignata  fcemata  , fi  faccia  fubito  dopo 
e non  più  tardi  con  acqua  calda;  un’ora,  o 
mezza  avanti  di  mineftrare  vi  metterete  dell* 
erbe  con  un  poco  dicitrioli,  o radiche,  fecon- 
do la  Stagione  , e con  grana  d’  agrefia  • La 
Zucchetta , o Coccuzza  è anche  buona  in  ve- 
ce di  erbe , ed  avendo  miniftrato  il  Fotacchio 
fopra  delli  croftini,  e fette  di  panne  abbruc- 
ciato , fatelo  bene  fluffare  fopra  dèlia  bragia  , 
‘mettendovi  del  brodo,  fecondo,  che  va  ca- 
lando. Si  può  aggiungere  due,  o tre  torli  d* 
uova  sbattuti  con  mezzo  bicchiero  di  fucco  di 
agrefia,  ovvero  un  poco  d’aceto,  con  fargli 
prima  un  poco  biancheggiare  fopra  del  fuoco. 

Po- 
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Potaccbio  facile  in  modi  ^ 

MEttete  un  Piccioncino,  ovvero  un  pezzo 
di  Vitella,  o un  Pollaftro  nella  pigna- 
ta  , e fatelo  cuocere  , aggiungendovi  uno  o due 
garofani  con  un  pezzo  di  butirro,  ed  erbe  quan« 
do  farà  tempo. 

JUtro  Fot  ac  chiù  favile  con  Carne  di  Forco 

MEttete  nella  pignata  un  pezzo  di  ven« 
trefca,  o d’altra  carne  falata,  aggiun* 
getevi  un  Pollaftro , fategli  cuocere  infteme  , 
e quando  la  Carne  farà  quali  cotta,  mettetevi 
un  poco  di  petroffillo,  e poi  fi  finiìca  di  cuo-* 
cere , 

\ Altro  Fotacchio  facile  ^ 

MEttete  della  carne  nella  pignata,  v.  g. 

un  quarto  d’  Occa  falata  da  tre  o quat- 
tro giorni , quando  la  carne  è mezzo  cotta  , 
aggiungetevi  rape  rafchiate  , e lavate  in  acqua 
tiepida  con  alcuni  garofani,  ed  un  pezzetto  di 
ventrefca,  ed  eftendo  cotto  ogni  cofa  , aggiun- 
getevi grana  d’ agrefta  un  quarto  d’ora  prima 
di  meneftrare  , e non  prima , acciocché  1*  agre- 
non  perda  la  forza . 

Fotacchio  di  Cavoli 

FAte  cuocere  a mezzo  un  petto  di  Vaccr- 
na  , ed  un  pezzo  di  ventrefca,  poi  aggiun- 
getevi cavoli  crefpi , e altri  groftamente  ta- 
gliati, e ben  lavali,  aggiungetevi  rhidolla  di 
Vaccina , ovvero  graftb  buono  , alcuni  garo- 
fani, o un  poco  di  pepe,  una  foglia  d’alloro 
feoco,  e dei  fale  fé  occotreffe  : potete  aggiun- 
gervi carne  mezzo  arrofta  , ovvero  più  cotta  , v. 
g.  il  colio  (Tun  Gallinaccio , una  Pernice,  ovvero 

un 


FRANCESE.  25. 

un  quarto  d’  Occa , o di  qualche  altro  Polla* 
me  falato  da  due,  otre  giorni,  fate  perfetta- 
niènte  cuocere  ogni  cofa , di  poi  cavate  la 
carne , e prima  di  mineftrare  fi  pófTono  am* 
^Tiaccarc  i cavoli  con  una  cucchiara. 

Altri  Fot  ac  chi  di  Q avoli . 

F girate , v.  g.  un  grumuLodi  cavolo  con  del- 
le cipolle  , e fatele  un  poco  bollire  nell* 
acqua:  di  poi  fminuzzatele  bene,  facendole 
cuoere  dopo  nell’ acqua  con  del  lardo  , midolla  , 
o graffo,  con  mettervi  fpeziafie , fale  , ed  una 
foglia  d’alloro  fecco,  ovvero  un  poco  di  fa* 
voreggia  fecca  . 

Foracchio  di  Rifo^ 

“pigliate,  V.  gr.  quattr’ oncie di  rifo  , e fate-^ 
A io  cuocere  con  del  buon  brodo  di  carne  fenz* 
erbe , aggiungendovi  fui  fine  un  poco  di  fale  , 
ed  un  poco  di  zafiVano  , ovvero  alcuni  torli 
d’ ova  sbattuti  con  un  poco  di  brodo  per  far 
giallo  il  rifo  , fmovete  un  poco  ogni  cofa  in- 
fieme  nella  pignata  , e poi  miniftrate:  vi  fi  puè 
mettere  un  Pollame  , che  fi  coprirà  col  rifo 
luedemo  : alcuni  fanno  quel  potacchio  giallo 
con  aggiungervi  un  poco  di  zaffrano  ftempera- 
to  con  brodo , ma  egli  farà  più  falutifero  fen- 
za  zafirano . 

Potacchio  alla  Francefe,  detto  Bifca^ 

MEttete  nella  pignata  una  zampa  , ocoda 
di  Bue  5 ovvero  lombolo,  o qualche  brar 
giuola  fpezzata,  ed  un’ora  dopo  aggiungete- 
vi del  Gaftraio,  Vitelle,  ed  un  Poiiame,  per 
fare  il  brodo  migliore  con  del  Tale , ed  uno 
o due  garofani,  ovvero  una  cipolla  trapuntata 
di  garofani  5 e quando  il  brodo  farà  faito  , bi- 
fogna  farvi  cuocere  Piccioncini  dentro  una 
pignatta  da  parte,  i quali  effendo  cotti,  hi» 
fogna  colare  il  brodo  dentro  una  fiamigna  , 
o panno  fenza  fpremere  la  carne  meuendovi 
B al* 
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alcune  cucchierate  di  brodo  dentro  un  bacile, 
o piatto  guernito  di  croftini , ovvero  pane  ab- 
brucciato,  fateglf  ben  ftufTare  fu  la  bragia  col 
piatto  ben  coperto  , guardando  di  quando  in 
quando  5 e rimettetevi  del  brodo  di  Piccione 
quando  occorrerà , e ciò  facendo  a poco  o po« 
co^  acciocché  il  potacchio  non  venga  annega- 
to, mettendovene  troppo  per  volta , quando 
il  pane  farà  -gonfio,  e pretto  fe  retta  attaccata 
nel  fondo  del  piatto  , bifognerà  mettervi  del 
medefimo  brodo  di  Vitella,  o brodo  di  funghi 
mefcolato  infieme , e di  poi  fornite  il  Potaci 
eh  io  . 

Per  fare  il  Potacchio  alla  Francefe , detto 
Eifca,  vi  fi  mette  primieramente  Colombotti , 
o altri  Uccelli  alettàti  4n  una  pignatta,  o fe- 
paVatamente  impatticciata,  Ettendo  li  Piccio- 
ni ttefi  fui  pane , aggiungetevi  fopra  di  eflS 
glandule  di  Porco-,  animella  di  Vitella,  eró- 
tte, o altre  bagatelle  , che  potrete  avere  fram- 
mifehiandovi  funghi , in  mancanza  d’ altro  vi 
fi  mertono  pedoni  di  carcioffoli , con  P avanzo 
del  condimento  della  Patticciata  • 

(Quando  detta  Bifca  è guernita  , bifogna 
mantenerla  calda  fopra  ceneri  calde  fin  tanto 
che  accorrerà  fervire  in  tavola , avvertendo  , 
che  il  brodo  non  fi  confumi  , rimettendone 
quando  «^farà  necettario. 

Ettendo  alP ordine  per  fervire,  fi  fpargerà 
fopra  una  Bifca  di  fei  Piccioni , un  bicchiero , 
e mezzo  di  fucco  di  carne  arrottita , e fi  può 
nelP  ifteffo  tempo  fpargervi  un  pugno  di  pittac- 
chi , e di  poi  il  fuc<;^  d’un  limone  fopra  tutta 
la  Bifca  , con  guernire  anche  Torlo  del  piat- 
to di  fette  di  limone , e poi  ferviria  alT  ora  • 

Potacchio  eoa  pifelli  verdi  • 

MEttete  un  pezzo  di  Vaccina  nella  pigna- 
ta  con  un  pezzo  di  Vitella,  poi  due  Po- 
lattri  con  del  Tale  a diferezione , e quando  la 
carne  ò mezza  colta , cioè  due  ore. innanzi  di 

pet- 
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^flettere  in  tavola,  aggiungetevi  unquartuccio 
di  pifelli  verdi , ed  un  quarto  d’ora  dopo, 
ovvero  in  circa,  mettevi  due  o tre  lattuche 
eapuccie  tagliate  in  quarti  con  dell’acetofa  , 
portolaca , una  cipolla , e della  favoreggia  . 

Totacch'o  ro/i  PIf  ?lli  Secchi  . 

Pigliate,  V.  gr.  un  quarluccio  di  pifelli  fec- 
chi , mettetegli  per  tutta  la  notte  a moN 
le  , poi  fategli  cuocere  , aggiungendovi  acqua 
calda , fe  yi  mettete  un  pugno  di  fagiuoli  cuo- 
ceranno più  predo , e quando  faranno  dati  al 
fuoco  un’ora,  aggiungetevi  un  pezzo  di  Sala- 
me, o un  quarto  d’ Occa  /alata  , ovvero  del 
Saiciotto  fumalo  , o varamente  una  zampa  di 
Vaccina , fenza  levar  la  midolla,  fategli  bol- 
lire fin  tantoché  l’acqua  fia  quali  confumata , 
ed  un’  ora  o due  ^avanti  di  mineftrare  , empi- 
te la  pignata  con  del  buon  brodo  d’  altra  car- 
ne, e nelfiftefiTo  tempo  taglierete  a pezzetti 
quattr’oncie  o due  di  lardo  fenza  la  fuperficie  , 
mettendolo  a fquagliare  dentro  un  padellino  , 
levandone  la  fommata  , di  poifrigerete  ne^det- 
to  lardo  fquagliato  della  cipolla  fminuz^ata  , 
e poi  mettetelo  ne’ detti  pifelli,  aggiungendovi 
nell’  iftefifo  tempo  una  foglia  di  lauro  fecco  , 
con  un  fafcetto  di  falvia  , e finite  di  far  cuo- 
cere il  tutto  Infieme  , e poi  fi  mineflreranno 
fopra  delle  zuppe. 

Alcune  volte  balla  folofar  cuocere  i pifelli , 
nell’ acqua  calda , aggiungendovi  un  pçco  cP 
erbette  . Si  fa  anche  allegare  del 'falame  , o 
altra  carne , e quando  è quali  cotta  fi  mette  co* 
pifelli  ; quando  fono  quali  cotti , e fchiacciati 
vi  fi  aggiunge  , quando  è di  bifogno  , del  brodo  , 
che  ha  fervilo  a cuocere  il  Salame'.  Si  fa  bol- 
lire, infieme  fin  tanto  che  fia  ben  cotta  ogni 
cofa  : fi  potino  colare  i pifelli  per  un  meftol©- 
ne  innanzi  aggiungervi  la  carne  , e mineürare 
quel  Potacchio  fopra  feitolipe  di  pane. 

B a Po- 
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Potacchio  colla  Cipolla  « 

MEttete  della  buona  carne  nella  pignatta , 
V.  g.  Vaccina,  Vitella,  con  Cappone  , 
in  quel  mentre  che  comincia  a cuocere  bifo* 
Era  pigliare  venti  , o trenta  cipolle  bianche, 
e cavata  la  prima  pelle,  e fatele  bollire  nell’ 
acqua  fin  tanto  che  fiano  un  poco  cotte,  e 
dopo  d’ averle  cavate  a fecco  mettetegli  nella 
pignata  con  la  carne  tre  ore  avanti  di  mine- 
fìrare,  mettendovi  nel  medemo  tempo  un  po- 
co di  timo,  e di  maggiorana,  garofani , con 
del  petrofello. 

Pelacchio  con  Carote, 


MEttete  nella  pignata  una  zampa , o coda 
di  Vaccina , ovvero  altra  carne , e quan- 
do averete  levata  la  fchiuma  aggiungetevi  una 
o due  brancate  dì  pifelli  fecchi , levandone  la 
fcorza  di  mano  in  roano  che  fi  và  fcuopren- 
do,  e duc  o tre  ore  innanzi  di  mineflràre  met- 
terete nella  pignatta  del  fale  a difcrezione , due 
brancate  di  carote  con  altrettanto  d»  rape,  e 
due  o tre  porri , un  poco  di  timo , e maggio- 
rana i in  vece  di  rape,  e porri  balla  pigliare 
una  cipolla,  un  poco  di  Icalqgna,  un  pizzico 
di  favoreggia,  e mettergli  nèlla  pignatta  un’ 
ora  avanti  di  mineftrare  , aggiungendovi  dell’ 
erbe  dolci , v.  gr.  acerofa  , cerfoglio , o cico- 
rea,  nella  fiagione  de’  Pifelli  verdi  fe  ne  può 
mettere  un  quartuccio  in  vece  delli  f^ecchi  , 
metiendoii  un  poco  più  pretto  nella  pignata. 

Totaccbio  da  Cuoco  o 


T\  yrEttete  in  Ai'n  piatto  una  pofata  d’  er^e 
jVi  dolci  5 poi  una  pofata  di  fette  di  pane  , 
e continuate  a riempire  il  piatto  in  tal  guifa  , 
di  ppi  aggiungetevi  del  brodo  graffo  , e fate-, 
lo.  cuoce  re. 

Po- 
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Potacchio  alla  fantajllca , 


T Agliate  della  carne  in  pezzi,  e fatela  all^f- 
fare  nel  latte,  ovvero  nell’ acqua,  vino, 
e latte,  aggiungetevi  del  fale,  del  zaflfrano  , 
del  zucchero , e delle  fpezie , e finite  di  far 
cuocere  il  P^acchio, 

Potacchìo  verde 

•pigliate  torli  d’ova  dure,  fegati  di  pollame  , 
X che  fiano  cotti,  e delle  caftagne , tritate 
tutto  quello  in  un  mortajo  con  del  petrofello , 
ovvero  acetofa , ovvero  bieta  , aggiungetevi 
del  brodo,  ovvero  dell’acqua,  delfale,  delia 
cannella  in  polvere,  ed  altre  fpezierie,  poi 
fatela  baftantemente  cuocerete  fatene  un  Po- 
tacchio • 

Potacchìo  giallo  * 

TRitate  torli  d’ova,  fegati,  ecaflagne;  ag- 
giungetevi del  brodo,  e del  fale,  della 
cannella,  ed  altre  fpeziarie  con  del  zaffraiio* 

Potacchio  al  Porrà  aggio  • 

pigliate  brodo  lungo  quali  freddo,  rompete* 
X vi  ova  frefche , gratatevi  del  cafcio  Par- 
migiano, sbattete  ogni  cofainfieme,  e fategli 
bollire  in  una  pignattina , aggiungendovi  un 
poco  di  cannella  fpolverizzata  con  del  zuccaro , 
bifogna  fempre  rimovere  quel  Potacchio,  fin- 
ché fia  cotto , poi  mineftrarlo  fopra  croftini  , 
ovvero  zuppa  di  pane . 

2,uppa  alla  Domenicana  * 

pigliate,  V.  gr.  bianco  di  Cappone,  ovvero 
X d’un  altro  Pollame,  o d’ altra  carne  arro- 
ila  , levate  l’ofifa , e li  nervi  fe  ve  ne  fono  , bi- 
fogna fminuzzar  bene  la  carne , con  quafi  al- 
trettanto di  grafie,  o di  midolla  di  Vaccina, 
vi  fi  può  mettere  un  poco  di  lardo  grafib  fenza 
la  fuperficie,  condite  il  piccatiglio  con  del  fafe  , 
B 3 cd 
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cd  alcuni  garofani  ammaccati  , fi  può  adope- 
rare del  bianca  di  Gallinaccio  > ovvero  della 
carne  d^un  Salficciotto  per  fare  quella  auppa  • 
Quando  il  Piccatiglio  è apparecchiato  , bifo- 
gna  mettere  in  un  piatto  una  pofata  di  fette 
grandi  di  pane  feccate  al  fuoco  , poi  una  po- 
fata di  fette  rottili  di  formaggio , poi  aggiun- 
getevi del  detto  Piccatiglio  grofio  come  un 
ducatene,  o un  poco  più*^ 

Qiielle  tre  pofate  eflfendo  fatte  , nè  farete 
anche  tre  altre  nell*  iflefio  modo,  mettendo 
neir  ultima  pofata  un  poco  più  di  Piccatiglio  » 
che  alla  prima  volta ^ fpargete  fopra  quelP 
ultima  pofata  di  Piccatiglio  un  poco  più  di 
petrofello  tagliato  grofiamente. 

EfTendo  quella  zuppa  in  tal  guifa  apparec-^ 
chiata , bifogna  aggiungervi  del  buon  brodo  , 
dove  non  vi  fiapo  erbe  , e quando  non  vi  è 
brodo  fi  può  adoperare  deir  acqua:  Cuoprite 
il  Potacchio,  e fatelo  bollire  un  quarto  d’ 
ora  , o in  circa,  rimettendovi  del  brodo,  fin- 
ché ve  ne  farà  di  bifogno  • Avvertite  , che  il 
pane  non  s*  attacchi  al  fondo  del  piatto  .. 

Oliando  quella  zuppa  ha  bollito  , e fi  è fuf- 
ficientemente  gonfiata , bifogna  affaggiarne  , e 
quando  fi  trova  ben  condita,  fi  leverà  il  piat- 
to dal  fuoco,  e riempire  Porlo  di  efio  con 
del  petrofello  t ritto  ..  Innanzi  di  levare  quella 
zuppa  dal  fuoco  , vi  fi  può  aggiungere  del  fuc- 
co  d’ un  cofeiotto  di  Cafirato,  ovvero  d*  altra 
carne  arrofta  , ovvero  una  falfa  bianca  fatta 
con  torli  d’  ova  fiemperati  con  delP  agrafia  , 
ovvero  qualche  altro  liquore  agro,.  Vi  fi  met- 
te qualche  volta  delzuccaro,  del  vino,  ed  un 
poco  di  cannella,  e fi  fa  ben  bollire  ogni  cofa 
infieme* 

Anatre  colle  Rape  • 

Pigliate  un  Ànatra  mezzo  rofia  , lardata  o 
non  lardata,  mettetela  in  una  pignata  di 
terra  con  del  buon  brodo  fenz’  erbe , fatela 

cuo- 
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cuocere  adagio,  mettete  anche  feparatamente 
dentro  dell’acqua  bollente  delle  rape  ben  i ar- 
chiate, e fatele  cuocere  a me^zo,  poi  aven- 
dole cavate  dalla  pignata  infarinatele  bene  , a 
fatele  friggere  nel  butiro  rolTo  ben  caldo,  poi 
avendole  fate  fgocciolare,  mettetele  conTAna- 
tra , e lafciatela  cuocere  infieme , Potete  ag-» 
giungere  funghi  cotti , e quando  far^  cotta  o- 
gni  cofa mettete  nel  piatto  delle  fette  dì  pa- 
ne abbruciato,  e dopo  d’averle  inaffiate  con 
un  poco  di  aceto  , mettetevi  fopra il  potacchio  , 
e fatelo  ftuffare.  Vi  fi  può  aggiungere  fucca 
di  carne,  e rafchiare  del  pane  per  di  fopra  ^ 

Potacchio  alla  Regina^. 

Pigliate  un  Cappone  arrofto  caldo  , pedate 
la  carne,  e le  offa  dentro  un  mortajo,  poi 
cavatene  il  fucco  con  U torchio  : pedate  an- 
che feparatamente  un’oncia  o due  di  mandole 
pelate,  cavatene  il  latte  con  un  poco  di  bro- 
do, o acqua  rofa,  e mefchiatelo  con  il  fucco 
di  Cappone , e fpargete  quedo  fopra  fette  di 
pane  abbruccìate , e poi  duffatelo  cotrdel  buon 
brodo,  fornitelo  d’  una  mezza  dozzina  o d* 
avvantaggio  di  Piccioncini , ovvero  d’  una  Perr 
nice  , che  fia  data  avanti  mezzo  arroda  , e 
poi  finite  di  farlo  cuocere  nella  pignata  : fate 
anche  duffare  ogni  cofa  per  qualche  t^mpo  , 
Si  può  adornare  con  delle  animelle , v.  gr.  lat* 
luche  di  Vitella  , fpcco  di  Cadrato,  ec, 

Poìacchia  çon  Cì corea  « 

MEttete  nella  pignata  della  buona  carne  , 
V.  gr.  Vaccina,  Vitella,  Cadrato,  ed 
un  Pollame,  e quando  la  carne  non  è più  , 
che  mezzo  cotta,  cioè  un’ora  e mezza  o due 
prima  di  minedrare,  fi  mette  nella  pignata 
dell’indivia  in  quantità,  quattro oncie  di  cap- 
pe grode  un  poco  ammaccate  fenza  lavarle  , 
due  oncie  di  paflerina  lavata,  cipolle  tra|3Lun- 
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tate  di  quattro  o cinque  garofani , ed  un  maz»* 
zetto  di  tre  o quattro  ramicelli  dì  timo>  e 
maggiorana  , ed  un  poco  di  mentuccia ^ ovve« 
ro  balfamo  per  farlo  finiffimo,  e bifogna  che 
il  detto  mazzetto  fia  ben  legato,  che  fi  pofTa. 
cavare  intiera  quando  fi  mineflrerìt;  fi  ponno^^ 
atìche  aggiungere  alcuni  funghi  per  agguazzare 
il  fapore , con  una  cucchiarata  d’ aceto  per  dar 
un  poco  di  vena  al  Potacchio , il  quale  farà 
anche  più  fquifito,  fe  vi  fi  ag^nge  del  zuc- 
caro  quanto  è una  noce , o un  qVo  , il  che  bi- 
fogna fare  quando  fi  mettono  gli  altri  condi- 
menti. Quelli,  che  amano  affai  il  dolce,  pon? 
no  empire  la  panza  d’  un  Pollame  con  dèlia 
pafferina,  ovvero  altr’uva  fecca>,  o prugne  ,, 
aggiungendovi  un  poco  di  zuccaro,  o di  can- 
nelk  e poi  cucire  la  panza  del  Pollame. 

Pota  echio  di  due  crofi  Ini  di  pane  in 
foglia,  di  Pajìicclo.^ 

Fgììate  um  pane  tenero,  ovvero  im  pane  di 
tre  o quattro  bolognini,.o  di  qualfivoglia 
grandezza  vi  parerà^,  tritolatela  fotto  fopra  ^ 
poi  bifogna  incav^arlo,  e levar  la  mollica  fen- 
za  fconciare  Toiid  , acciò  rapprefenti  la.  mr^ 
ma  d’ un  pafticcio  . 

Quando  il  pane  è apparecchiato'  in  tal  gui- 
Ta  , bifogna  metterlo  dentro  una  tortiera  , ov- 
vero dentro  una  fcodella  , e fornirlo  primfra- 
mente  di  carne  di  Pollame  cotta,  ovvero 
altra  carne  fminuzzata-,  g roffo  quanto  un  dito ,, 
con  altrettanto  graffo  , o midolla  di  Vaccina 
con  del  fale  da  per  tutto . Mettete  fopra  quel 
pjccatigìio  animelle  di  Vitella,  o altre,  alcu- 
ni Piccioncini  cotti  alla  compolVa,  ed^  appia- 
niti fu  la  panza , aggiungetevi  anche  un  poco, 
di  piccatiglio  y con  de’  pezzetti  dì  pedoni  di 
carcioffoli  un  poco  bolliti,  ovvero  de’ fparagi  » 
o.  delle  cafìagne  cotte,  o veramente,  cardi  di 
careiofFoIi  per  fornire  quel  pafliccio . 

Quando  non  vi  è fe  non  del  piccatiglio  , hU 

fo- 
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fogna  mettervene  baftantemente , e framifchiar- 
vi  alcuni  mezzi  torli  d’ova  dure,  delle  cava- 
gne, ovvero  maroni , poi  con  PiftefTo  piccati- 
glio  fate  alcuni  Salficciocti , fpremendolo  pet 
tal  effetto  con  la  mano,  per  formarne  delk 
ballotte , effendo  guernito  quel  Pafticcio , ag- 
giungetevi del  brodo  di  carne  quanto  ve  ne 
farà  di  bifogno  9 e poi  lo  cuoprirete  con  la 
erotta  del  pane,  e metterete  anche  un  piatto 
per  di  fopra  , poi  lo  farete  bollire  adagio , ed 
avvertite  di  quando  in  quando  fé  il  brodo  man- 
ca, a fin  di  rimetterne  dell’  altro  , e fui  fine 
fi  può  aggiungere  fuoco  di  Carne , ovvero  una 
falfa  bianca , come  alla  zuppa  Domenicana . 

B^’fca  » 

MEttete  nella  pignata  un  zampetto,  ovvero 
coda  di  Vaccina,  o veramente  del  lom- 
bolo,  o pure  qualche  bragiuoia  grotta  tagliajta 
a pezzi,  ed  un’ ora  dopo  aggiungetevi  del  Ca- 
ttrato  5 dei  Vitello , ed  un  Pollame  per  fare 
il  brodo  migliore,  del  Tale  con  uno  o due  ga- 
rofani, ovvero  una  cipolla  trapuntata  di  garo- 
fani , e quando  il  brodo  farà  fatto , bifogaa 
adoperarlo  per  far  cuòcere  de’  Piccioncini  in 
una  pignatta  feparata,  i quali  ettendo  cotti  , 
bifogna  colare  il  brodo  in  un  meftolone  fenza 
fpremere  la  carne , e mettete  alcune  ciicchia- 
rate  di  brodo  in  un  bacile  , ovvero  in  un  piat- 
to fornito  di  crottini  , ovvero  fette  di  pane 
abbruttolite  , fatele  ttuffare  fopra  della  bragia, 
ed  avendo  coperto  il  piatto , dipoi  guardatevi 
dentro  di  quando  in  quando  , e rimettete  del 
brodo  di  Picccioni  quando  occorrerà  , facendolo 
a poco  a poco,  acciocché  il  Potacchio  non  fi 
anneghi  quando  fe  ne  mettette  troppo  per  vol- 
ta ; e q'Jando-il  pane  farà  gonfiato,  e prefo, 
fe  retta  attaccato  nel  fondo  del  piatto  vi  fi  ri- 
metterà dei  medemo  brodo,  ovvero  del  brodo 
di  Vitella,  o del  brodo  di  funghi  mifehiato 
Jnfieme^  e poi  bifogna  gOernire  il  Pottacchio. 
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Per  fare  la  Bifca  mettetevi  primieramente 
de*  Piccioncini  * ovvero  altri  Uccelli  allefTati 
nella  pignata  , o pure  feparatamente  in  com- 
pofta,  eflTendo  li  Piccioncini  mefïi  fopra  il  pa- 
ne 5 aggiungetevi  per  di  fopra  delle  glandule  » 
ovvero  latticino  di  Vitella»  delle  erotte»  o 
veramente  altre  animelle  che  piOtrete  avere  , 
frammifehiandovi  de* funghi»  in  mancanza  d* 
altro  vi  fi  mettono  pedoni  di  carciofFoli  colP 
iivanzo  della  compofta . 

Quando  è guernita  la  Bifca  » bifogna  man- 
tenerla calda  fopra  delle  ceneri  calde  fin  tan- 
to che  occorrerà  fervire , avvertendo  che  non 
fi  confumi  il  brodo»  rimettendone  quanto  ne 
occorrerà  i. 

Ettendo  pronto  per  fervire  fi  metterà  fopra 
una  bifca  un  bicchiere  o due  di  fucco  di  car- 
ne arrofta  . Vi  fi  può  fpai*gere  nell*iftefiro  tem- 
po una  brancata  di  piftacchi»  e poi  il  fucco  d^ 
un  limone  fopra  tutta  la  bifca,  ed  anche  for- 
nire l’orlo  del  bacile  con  confetti  di  limone» 
e fubito  fervire  lu 

Broda  Chiaro  • 

Pigliate  una  grotta  cipolla  bianca  , fatevi 
alcuni  tagli , ne*^  quali  vi  metterete  due 
o tre  garofani  con  un  poco  d’erbe  fine,  w gr^ 
timo,  e maggiorana  , con  un  tantino  di  bafi- 
Ikò,  ovvero  mentuccia  fecca  » ovvero  una  fo- 
glia di  maftico  , legateli  con  un  filo,  e met- 
tete il  mazzetto  nella  pignata  un’ora  avanti 
di  mineftrare.  E quando  minettrarete  bifogna 
levare  la  cipolla,  e l’erbe  acciò  non  fi  potta 
fapere  con  che  cofa  è fiato  condito  • 

Panata . 

“pigliate,  V.  gr.  grotto  quanto  un  pugno  del- 
Jl  la  erotta,  o mollica  di  pane  bianco  , che 
fia  ben  fecca , fpolverizzatela  grottamente  , e 
mettetela  in  una  feodelia , aggiungetevi  del 
brodo  della  pignata,  che  fia  ben  fatto  fenz* 
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erbe,  e fenza  gra/ïo,  coprite  la  detta  fcodel- 
la , e fatela  bollire  adagio  fui  fuoco,  fin  tan- 
to che  la  panata  diventi  baftevolmente  chia- 
ra , ed  ali’  ora  vi  potete  aggiungere  dell’  agra- 
fìa , o fucco  di  melangolo,  vi  potete  anphe 
mettere  del  fucco  d’  un  cofciotto  di  Caftra- 
to,  e del  fale,  e fe  n’  occorre  menate  la  pa- 
nata, ritiratela  fubito  dal  fuoco;  rafchiatevi 
della  noce  mofcata , fe  ve  ne  volete  ; alcuni 
vi  aggiungono  il  ro/To  d’  un  uovo  ftemperato 
con  dell’  agrefta , o fucco  di  limone . 

Panata  colta  Carne» 

S Minuzzate  del  bianco  di  Cappone,  o d’al- 
tro Pollame  allefib,  arrofìo,  groiTo  come 
un  ovo , o due  , bifogna  levare  l’  offa , i ner- 
vi, la  pelle,  edi  lardoni  fe  ve  ne  fono,  met- 
tete quel  pjccatiglio  in  una  fcodella  con  del 
pane  bianco  fpezzato  la  groflfezza  d’ un  ovo  , 
o in  circa  , coprite  la  fcodella  , e mettetela 
fopra  un  fuoco  mezzano  durante  qualche  tem- 
po, mettevi  del  fale,  fe  occorrerà,  quando 
la  panata  farà  ballantemente  fpefTa  , vi  pote- 
te aggiungere  un  poco  di  fucco  d’ agrefta,  o 
di  melangolo , o di  carne , 

Bianco  mangiare  per  fervide  di  detto  Paÿo^  . 

PEftate  ben  bene  in  un  mortajo  di  marmo 
quattr’oncie  di  mandole  dolci  , pelatele  , 
ed  inaffiateJe  a poco  a poco  con  un  poco  d* 
acqua  rofa,  o d’acqua  comune,  e quando  fa- 
ranno pefte  5 aggiungetevi  una  foglietta  o un 
•poco  più  di  brodo  lungo  fatto  con  ^el  Polla- 
me , Vaccina,  e Vitella  fenz’ erbe , ma  folo 
due  o tre  garofani  , un  poco  di  cannella  con 
del  Tale  a difcrezione  ; quando  non  vi  fono 
mandole  per  farne  del  latte,  fi  può  adopera- 
re alcune  cucchiarate  di  buon  latte  di  Vac- 
ca , o Capra  ; il  brodo  ha  da  efter  magro  , 
e caldo  • E quando  è mifchiato  con  delle  man^ 
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dole  , bifogna  metterlo  dentro  un  meftolone , ^ 
pannolino  grofTo,  aggiungendovi  due  oncie  0 
in  circa  di  polpa  di  Cappone,  ovvero  d’/un 
altro  Pollame  arrofto  , o aledfo , che  fia  bea 
pefta  dentro  un  mortajo  con  diligenza  dopo  a- 
verne  avanti  levatola  pelle,  i nervi,  e le  of- 
fa . In  vece  di  Pollame  fi  può  adoperare  di 
Vitella,  ovvero  qualche  altra  carne  più  infe- 
riore , ma  il  biancomangiare  faràmen  delica- 
to.^ Vi  fi  può  aggiungere  della  mollica  di  pa- 
ne bianca  grofifo  quanto  uno vo  per  far  ilbiaa- 
co  mangiare  più  condenfato,  ma  fe  lo  volete 
gentile,  delicato,  bifognafarfenza.  Venefo- 
,110,  r quali  non  colano  la  polpa  del  Pollante 
p€r  il  meftolane,  badando  folo  il  pedarlo  be,- 
e temperarlo  nel  brodo  di  mandale  dol- 
ci, ma  quando  la  carne  è trita , fi  mette  eoa 
le  mandole  5 ed  il  brodo- dentro  il  meftolone  , 
il  quale  bifogna  ben  torchiare  per  averne  H fucr 
co  :■  bifogna  anche  rimofinare , e rinfregare  U 
fommata  con  un  poco.di  brodo  , torchiandola 
di  nuovo  per  cavarne  ihrefto  del  fucco^. 

Bilogna  verfare  detto  latte  denftro  un  pa- 
dellino, ovvero  fcude^lla  d’argento,  aggiun- 
gendovi il  fucco  & uno  Q due  limoni  con 
quattr’’ oncie  di  zucchero  , o piuttofio  manco 
e tener  il  bianco  maneiare  fopra  carboni  ben 
accefi  , ri  menandolo  fubito  durante  qualche^ 
tempo,  acciò  fi  condenfi  , lafciandolo  ripofa- 
re  alquanto,  poi  di  nuovo  rimofinarlo  alcune 
volte  con  un  eucchiaro  , mettendone  un  po.J 
co  a radVeddare  fopra  di  un  tondo,  e quando 
fi  aiTo^derà’",  come  della  gelata  quatìdo  fi  raf- 
fredda , farà  fegno  che  è cotto , ed  all’ora 
bifogna  levarlo  dal  fuoco  . 

Ahro  bianco^  mar/giart^  da  pi  gii  are  ta 
mattana  in  vece  di  brodo, 

PTsliare  una  buona  fcudella  dii  buon  brodo 
di  carne  fenza  il  graffo,  il  quale  fia  fenz* 
e moderatame:t:i  falato ji  il  fapore  far\ 

più 
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più  riîevata  fe  vi  fi  fa  bollire  del  vino  biatt* 
co  5 come  quando  fi  fa  la  gelatma,  e faìelo 
bollire  adagio  lo  fpazio  di  un’ora  oin  circa  , 
e menatelo  l’pefib  conuna  cucchiara,  accioc- 
ché non  fi  abbrucc) , e quando  il  brodo  farà 
calato  la  metà^  o in  circa,  aggiungetevi  il 
latte  di  quattr’ancie  di  mandole  dolci  pelate> 
e ben  trite  dentro  un  mortajocon  due  , otre 
cucchierate  d’acqua  rofa,  o d’acqua  comuno 
fredda , ovvero  del  latte  , o veramente  del 
brodo  , che  vi  fi  metterà  a poco  a poco  quan- 
do fi  vanno  peftando  ; lafciate  anche  fui  fuoco 
il  bianco  mangial  e un’  ora  in  circa  , o pure  fin 
tanto  che  fia  moderatamente  condeni^lo  , rimo- 
fìnandolo  di  quando  in  quando,  con  una  cuc- 
chiaia, potete  colarlo  con  an  pannolino  , ov- 
vero un  meftolone  , fpremendolo  bene  , nietten> 
do  la  detta  colatura  dentro  un  packllino^,  o den- 
tro una  fcudeila  d’ argento,  aggiungendovi  più 
o mitico  di  quattr’oncie'di  zuccharo  rotto  per 
pezzi  , con  un  tantino  di  cannella  vi  fi  puè 
anche  mettere  del  mufcbio  , o dell’  ambra 
un  poco  & acqua  di  melangoli , o del  fucco* 
di  limone,  o di  melangolo,  e far  bollire  o- 
gni  eofa  iofìen^e  un^  ballo  , o due*. 

Gelatìr7a  di  Qaxne  ^ 

P Errare  una  gelatina  intiera  pigliate  un 
Cappone  , ovvero  una  Gallina , che  abbia 
afïai  polpa  pronta  da  mettere  nella  pignata  ^ 
pigliate  ancora  un  garretto  di  Vitella  , o più 
predo  due  libre  o due  libre  e.  mezza  d’ im 
rocchio  , o d’  una  fpalla  di  Vitella^,  per  fare 
la  gelatina  piùdiquida  : fi  può^  anche  aggiun- 
gere un  pezzo  di  Gaftrato  , v.  g.  una  libra  di 
còllo o di  fcannatLira , avvero  di  qualche  al- 
tro luogo,  che  fia  magro.  ; quando  non  vi  è 
Vitella,  fi  piglia  del  Gaftrata. 

Notate,  fi  può-  fare  della  gelatina  eoa 
ogrrf  forte  di  carne  , e la  più  frefea  è la  mi- 
gliore , Levale  il  grado  della  carne,  e lava^ 

tela 
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tela  nell*  acqua  frefca,  levateli  fangue,  fe  ve 
n'è,  con  quanto  vi  è dentro  la  panza  delFoN 
lame,  con  il  polmone,  ed  il  fegato,  e poi  li 
metterà  la  carne  dentro  dell’acqua  quali  bol- 
lente , nella  quale  vi  lia  del  Tale  il  pefo  di 
mezza  doppia,  od’ una  doppia,  e quando  vi  fa- 
rà flato  alquanto  a molle,  acciò  pigli  il  fapore 
del  fale , lì  può  anche  far  bollire  un  tantino  , 
di  poi  bifogna  cavarla  fuori  deli’  acqua  , e met- 
terla dentro  una  gran  pignata  nuova  flagnata  ; 
e ben  polita  con  fei  o fette  boccali  d’  acqua  , 
ed  allora  mettete  la  pignata  al  fuoco . 

Se  la  carne  non  è ftata  fcaldata  con  acqua 
falata,  bifogerà  mettere  nella  pignata  pefante 
mezza  doppia,  ovvero  la  metà  manco  di  fal^ 
fchiumando  bene  il  brodo,  anzi  alcune  yoìlQ 
non  Ü fata  niente  del  tutto  la  gelatina . 

QjJando  lì  defidera  fare  , gelatina  forte  , bi- 
fogna aggiungervi  un  zampetto  di  Vitella  con 
la  carne  , ovvero  il  manico  d*  una  fpalla  di 
Vitella  , o di  Gaftrato  , ovvero  due  oncie  di 
corno  di  Cervo  rafchiata  , e melTa  alla  larga 
dentro  un  panno  lino  . Mettete  attorno  della 
pignata  un  carbone  accefo  , fchiumatela  dili- 
gentemente , ciiopritela  poi  , non  più  pr^fto  , 
lafciate  cuocere  la  carne  fin  tantoché  fifciol- 
gano  facilmente  leofla,  e fe  oc  corre  fife  empire 
Ja  pignata , mettetevi  dell’  acqua  calda  un  po- 
co dopo  , che  ha  fchiumato,  e non  afpettate 
più  tardi. 

Quando  il  brodo  farà  confumata  la  metà  ; 
recandovi  folo  tre  boccali , o in  circa , fatene 
raffreddare  dentro  un  cucchiaro  cupo  , e 
refla  denfo  come  Siroppo,  ovvero  fi  rapiglia 
dentro  una  cucchiara,  farà  tempo  di  mettere 
nella  pignata  una  foglietta,  ovvéro  folo  mez- 
za di  vino  bianco,  o di  fucco  diagrefla,  ov- 
vero egualmente  la  metà  dell’uno,  e l’altro, 
e poi  fi  farà  bollire  ancora  la  pignatta  un  quar- 
to d’  ora,  o in  circa,  e fatto  queflo  bifogne- 
rà  mettere  del  brodo  dentro  una  cucchiara,  e 

fe 
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fe  nel  rafFreddarfi  egli  (ì  a/Toda  come  una  ge- 
latina 5 egli  farà  tempo  di  colarlo  con  una 
falvietta  bianca  fenza  fpremere  la  carne,  poi 
fi  lafcierà  mezzo  raffredare  , ovvero  finché  il 
graffo  fi  feorga  per  di  fopra  a foggia  d*  una 
pelle,  airora  converrà  colarlo  anche  un*  altA 
volta  con  una  falvietta  pulita  per  levare  per- 
fettamente il  graffo  , Quando  vi  é fretta  dì 
far  detta  gelatina,  fi  può  colare  il  brodo  den- 
tro una  falvietta  bagnata  quando  è ancora  cal- 
do. 

Effendo  ben  levato  il  graffo  del  brodo,  bifo- 
gna  rimetterlo  nella  pignata  ben  pulita  , poi 
battere  in  un  piatto  1’ albume , eia  cocchia  di 
di  fei  ova  frefche  , e quando  faranno  ridotti 
in  fchiuma  , verfateli  dentro  la  gelatina  quan- 
do comincia  a bollire  , poi  aggiungetevi  del 
zuccaro  Tpezzata  minutamente,  badando  quat- 
tr*  oncie  per  una  foglietta  di  brodo  , ma  fe 
ne  può  metter  manco  fe  non  vi  entra  vino 
nella  gelatina  , perchè  ella  è dolce  fenza  , 
mettete  anche  nella  pignatta  il  pefo  d’  una 
mezza  dramma  di  buona  cannella,  più  o man- 
co fecondo  il  guffo  dell*  Infermo  , aggiungen- 
dovi il  fucco.d*  un  limone  , ovvero  un  poco 
di  fucco  d*  agrefta  , ovvero  alcune  goccie  d* 
aceto . 

Quando  tutte  quelle  cofe  fono  infieme  bi- 
fogna  mefcolarle  , e menarle  fin  tanto  , che 
le  chiare  d’  ova  fiano  cotte , bifognerà  mette- 
re un  poco  di  brodo  dentro  un  cticchiara , e 
scegli  pare  liquido  con  della  fece,  o porcaria 
dentro,  bifogna  ritirare  la  pignata  dal  fuoco, 
e colarlo  caldo  con  una  falvieta  bianca  , ov- 
vero per  un  moffolone  di  feltro,  o d*  altro 
panno  bianco,  e ben  pulito  . Se  il  principio 
della  colatura  pare  torbido  , colatelo  di  nuo- 
vo vicino  al  fuoco  con  la  pignata  fopra  la  ce- 
nere calda  , acciocché  la  gelatina  paffì  più  fa? 
cilmente  per  la  falvieta  , ovvero  per  il  meffo* 
Ione,  e rimuovere  la  detta  gelatina  dentro 

pigna-  ^ 
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pignate  5 ovvero  fcudelie  di  majolica  9 ovverô 
altre  fcudelie  9 poi  mettetelo  al  frefco  9 acciò 
detta  gelatina  fi  rappigli  più  facilmente  . Quan- 
do occorre  aggiungere  altre  cofe  dentro  una  ge- 
latina 9 V.  g,  del  fucco  di  limone , mettetelo 
neir  iftefTo  tempo  che  vi  fi  mette  del  vino  : 
ma  bifogna  avvertire,  che  la  gelatina  non  re- 
lia bella  altro  che  due  giorni , quando  vi  è 
del  fucco  di  limone  , o altro  agrume. 

Se  non  vi  occorre  una  gelatina  intiera , ne 
porrete  far  una  mezza  , ovvero  folo  un  quar- 
to di  gelatina  5 non  mettendo  .fe  non  quella 
quantità  di  carne  proporzionata  alla  gelatina  ^ 
che  volete  fare. 

Modo  di  fare  Gelatina  di  Pefce , 

Pigliate  Pefce  frefco  v.  g.  del  Luccio  , Trut- 
ta , Raina,  Tinche,  0 altro  buon  pefce  , 
potete  miflicarne  infieme  varie  forte  . 

Aprite  il  pefce  cavando  gl’ interiori  , ed  a- 
vendo  levato  la  tefta  , e la  punta  della  coda, 
tagliate  il  redo  per  pezzi,  lavandolo  in  più 
acque  , in  modo  tale  che  non  vi  redi  niente 
di  fangue  , ò cofa  poco  necedaria  di  fcaglìar 
detto  pefce,  potete  lavarlo  l’ ultima  volta  nell’ 
acqua  tepida  , ed  avendolo  fatto  ben  fgocciola- 
repefatelo,  ne  piglierete  v.g.  due  libbre  , met- 
tetele in  una  pignatta  di  terra  ben  pulita  , e 
dagnara  dentro  , mettendo  una  foglieta  d’  ac- 
qua ad  ogni  libbra  di  Pefce,  con  altrettanto  di 
vin  -bianco , 

Mettetela  pignataal  fuoco,  fchiumatela  di- 
ligentemente , poi  aggiungetevi  un  pezzetto  di 
quella  di  Pefce  , con  del  fale  pefante  la  feda 
parte  di  una  doppia,  o poco  o manco,  fatte 
Vempre  bollire  la  pignatta  fin  a tanto  che  il 
brodo  fia  confumato  badevolmente , poi  met- 
terete un  poco  in  una  cucchiara,  e fe  fi  rap- 
piglia come  una  gelatina  effendo  raffreddato, 
colatelo  dentro  una  falvietra  . Spremete  anche 
il  psfce,  poi  levateli  gradod^l  brodo,  ecoa- 

ditc- 
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ditelo  con  del  zucchero^  canella , tre  chiara 
d’  ova  coti  delle  cocchie  ridotte  in  fehiuma  > 
mettetevi  anche  il  fucco  d’  uno  o due  limo- 
ni, e finite  di  fare  quella  gelatina  come  queU 
di  carne  • 

Gelatina  di  Corno  di  Cerva  0 

MEttete  in  una  pignata , ovvero  dentro 
una  bracca  di  terra  ftagnata  per  diden- 
ItTO  cornicini  ramoUiti  nelP  acqua,  ovvero 
mezza  libra  di  corno  di  Cervo  rafchiato , ag- 
gungetevi  un  boccal  d’acqua,  la  brocca  ha 
da  efier  fòlo  mezzo  piena,  fate  bollire  quelle 
cofe  infieme  vicino  al  fuoco,  e menatele  fpefTo 
con  un  baftone  f che  tocchi  fino  al  fondo , per 
impedire  che  il  corno  di  Cervo  non  fi  raduni 
nel  fondo  della  pignatta;  ve  ne  fono  alcuni^ 
i quali  per  sbrigarla  più  predo  aggiungono  un 
pezzetto  di  cola  di  pefce,  mala  gelatina  non 
è cosi  naturale. 

Quando  il  brodo  è affai  calato , mettetevi 
anche  in  più  volte  fino  a 2.  boccali  d’acqua  t 
Ritirate  un  poco  la  pi gnattaovvero  brocca  dt 
quando  in  quando  dal  fuoco,  acciò^  fi  pofia 
più  comodamente  menare  quello  che  è den- 
tro con  uà  baffone  y e quando  non  avanzerà 
altro  che  una  foglietta  o incirca  di  liquore  5 
mettetevi  una  foglietta  di  vino  bianco  , ovve- 
ro mezza  di  vino,  e mezza  di  fucco  d’agre- 
ila,  fateli  bollire  infieme  , menateli  Tempre 
fin  tanto  che  il  liquore  fia  fminuito  in  circa 
della  quarta  parte  , in  modo  che  potiate  co- 
noTcer  , che  ne  avanzi  i terzi  d’  una  fo- 
glietta , e che  fia  fatta  la  gelatina  . Poi  ca- 
late con  un  panno  lino  quel  brado  che  avan-- 
za , fenza  fpremer  la  torfecciuola  , rifchìaraa- 
dolo  con  torli  d’ ova , conforme  l*  altre  ge^- 
latine , avendovi  prima  aggiunto  mezza  libb^ra 
di  zuccharo  fpezzato  col  peTo  d’ un  teftone  di. 
bfl^pa  canella  ammaccata,  e largamente  rav- 
volta in  un  panno  lino  ; potete  anche  aggiun-^ 
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gervi  due  cucchiarate  , un  poco  di  fucco  di 
limone  , purché  la  perfona,  che  ha  da  man- 
giare quella  gelatina  non  patifca  di  tolTe  , fa- 
te bollire  ogni  cofa  infieme  nel  vafo  f^n  a tan- 
to che  fiano  cotte  le  chiare  d*  ova , e che  la 
gelatina  redi  fifFa  fopra  di  un  tondo  j ali’  ora 
bifogna  ritirare  la  pignatta  dal  fuoco  , e co- 
larla col  tnedolone  di  feltra  dentro  una  fcu- 
dellina  di' Faenza,  ovvero  dentro  tazze  di  ve- 
tro, lafciandolo  congelare  in  un  luogo  frefco . 

lyiodo  di  eftrarrs  il  fucca  della  Carne  , 

FAte  mezzo  arroftire  della  buona  carne  v.g. 

una  Pernice  5 di  poi  fatevi  de’ tagli  pro- 
fondi con  un  coltella , mettendola  fra  due  ton- 
di , ovvero  fra  due  llecchi  di  legno,  fpremen- 
dola  per  averne  il  fucco 

Altro  modo  » 

FEttate  un  pezzo  di  lombolo  di  Vaccina,  a 
altra  carne  polputa  , v.  g.  un  cofciotto  di 
Caftrato , fate  quelle  fette  grolTe  un  dito,  oin 
circa,  levatene  il  groflfo  feve  n’ c , battete  le 
voftre  fette  di  carne  per  attenerirle  ; poi  met- 
tetele in  un  piatto  coperto  fopra  la  cenere  cal- 
da , potete  aggiungervi  un  poco  di  brodo  del- 
la pignatta. 

Quando  quella  carne  avrà  reto  il  fuo  fuc- 
co , (premetela  di  nuovo  dentro  un  panno  li- 
no, acciò  di  cavarne  più  fucco;  la  detta  car- 
ne far»à  buona  in  guazzetto. 

Rifior  ativo . 

Pigliate  della  buona  carne,  v.  g.  un  rocchio 
di  cofcia  di  Vitella,  ovvero  un  cofciotto 
di  Cafìrato,  TgralTatela  , e fminuzzatela , ag- 
giungendovi, fe  volete,  un  poco  di  cannella  , 
mettetela  dentro  un  lambicco,  ovvero  brocca 
di  terra  pulita,  llagnata  dentro  e di  fuori  , 
coprite  detto  vafo  con  un  pezzo  di  carta  pe- 
cora raddoppiata,  e bagnata,  ovvero  con  un 

coper- 
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coperchio  di  terra , il  quale  bifognerà  incoiare 
^Ua  pignata,  o vafo  con  una  fafciola  di  tela 
fregata  con  della  colla,  ovvero  amito . 

Mettete  detta  brocca  , o lambicco  dentro  un 
caldarino  , che  fia  fopra  dt  un  tripiede  , affo- 
dandolo  bene  in  mezzo  al  caldarino  , e poi  met- 
tetevi deiracq^ua,  e fatela  bollire,  acciò  il 
vapore  penetri  il  vafo , e faccia  fquagliare  il 
fucco  della  carne  ». 

Quando  conofcerete,  che  la  carne  avrà  refo 
il  fuo  fuoco,  cavatela  dalla  brocca,  voltando 
detto  fucco  dentro  una  fcudeila,  quando  vor- 
rete adpprarlo  , baderà  far  tiepidire  quel  tanto 
che  vi  piacerà,  aggiungendovi  del  zuccaro  ^ 
fe  vi  gufta .. 

Aìtro  Rifioratìvo^ 

Pigiate  5 V.  un  mezzo  Cappone , o àìtr^ 

Pollame  , 0 del  Cadi  ato  , ovvero  altra 
carne,  lavatela,  dopo  d’averne  levato  il  graf- 
fo, poi  fatela  bollire  dentro  una  pignatta  di 
terra  pulita , quando  la  carne  farà  ben  cotta  , 
cavatene  il  brodo  , e fgradatelo  quando  farà 
raflreddato  : effendo  fatto  il  brodo  , bifognerà 
pigliare  della  buona  carne  cruda  , y.  g.  carne 
di  Gallina,  o diCadraio,  ovvero  altra  carne, 
levandone  il  graffo  fe  ce  n*  è,  di  poi  peftere- 
te  detta  carne  minutamente , dandole  folo  una, 
bollitura  dentro  un  poco  acqua  per  confumare 
-la  grofTa  umidità,  menandola  di  quando  in 
quando  con  una  cucchiara  per  impedire,  che 
non  fi  abbruci  5 poi  la  cavarete  fuora  a fecco 
ovvero  Raderà  folo  di  feaidare  la  carne  fmi- 
nuzzata,  verfando  fopra  dell’  acqua  aboilenre, 
per  levarne  rumidopiìi  grofTo,  di  poi  avendo 
buttato  via  queir  acqua  , e fatta  fgocciolare  la 
carne , bifognerà  metterla  a poco  a poco  den- 
tro un  lambiccp  di  vetro,  vi  fi  può  aggiunge- 
re un  tantino  dì  cannella , ovvero  una  branca- 
ta d’orzo  mondo  con  della  pafferina,  ovvero 
qualche  conferva  , o teriaca , o qualche  er- 
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b J V,  g.  lattucche,  cerfoglio,  boragine,  car* 
do  Tanto , della  calendola , della  fcabbiofa  , 
della  falvia^  dell’agrimonia,  delle  rofe  dop» 
pie,  ovvero  quello  che  vi  parerà,  mettetevi 
anche  brodo  già  apparecchiato,  poi  aggiunge- 
te una  cappa  fopra  il  lambicco,  turate  bene  i 
due  vafì  con  una  fafciola  di  tela  , o carta  , 
poi  mettete  il  lambicco  dentro  un  calderino , 
facendo  la  diftilazione  come  già  l’abbiamo  pro- 
pofta  . Mettete  anche  una  caraffa  a collo  lun- 
go, o altro  vafo  di  vetro  al  collo  del  lambic- 
co, per  ricevere  iHiquore  che  ftillerà  , fin  a 
tanto  che  coli  quafi  più  niente . 

Se  voi  volete  , che  il  reftaurativo  fia  più 
forte , bafta  vuotare  il  liquor  ftillato  fopra  U 
torcifeccivola  , aggiungendovi  fe  occorreffe 
qualche  rimedio  cordiale,  cuoprite  il  lambic- 
co con  una  carta  pecora , ovvero  carta  rad- 
doppiata, e mettetelo  fopra  la  cenere  calda  , 
ovvero  al  bagno  marino,  lafciandolo  in  infu- 
fione  per  tutta  la  notte  , poi  fcuoprirete  il  lam- 
bicco, e gli  metterete  la  coppa  di  vetro  per 
ritirare  la  diftillazione  nel  bagno  marino,  ed 
avendo  lafciato  raffreddare  il  liquore  ftillato  , 
la  metterete  dentro  una  caraffa  di  vetro  dop- 
pio, tenendola  ben  turata. 

In  vece  di  fare  il  Reftaurativo  nel  bagno 
marino,  fi  può  ^are  fopra  delle  ceneri,  o fo- 
pra dell’arena  moderatamente  calda.  Ma  ca- 
’H^ate  molto  meno  di  reftaurativo , perchè  bifo- 
‘gna  che  avvanzi  una  parte  dell’  umidità  nel 
Jambicco,  per  impedire  che  non  fi  abbrucci  la 
carne,  e c,he  il  reftaurativo  non  fenta  il  fuoco, 

Br  agl  voi  a • 

Pigliate  un  Piccioncino  , ovvero  un’  altro 
uccello,  fpaccandolo  lungo  loftomaco:  a- 
vendolo  aperto,  fpolverizatelo  per  di  dentro 
con  mollica  di  pane,  e del  fale , e del  pepe 
mifticati  infieme,  mettendolo  a cuocere  fopra 
la  graticola , di  poi  fatevi  una  falfa  con  dell’ 

ace- 
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dcetOs  vi  fi  può  anche  aggiungere  della  crpol- 
ìa  . Si  può  anche  in  quefto  modo  far  cuocere 
fette  di  carne  cruda  , che  fiano  baftevolmente 
fottili,  avendole  prima  battute  , per  atterder- 
la,  e quando  fono  baftevolmente  cotte  da  una 
fyarte,  fi  voltano  dall’  altra  5 e hvar  dal  fuo- 
co avanti  che  fiano  fecche , fi  ponno  piantare 
alcuni  garofani , con  un  poco  di  lauro  prima  di 
farle  cuocere  5 fi  può  fervire  quer  faporetto 
con  una  falfa  dolce . 

fritta  in  piu  modi , 

Pigliate,  V.  g.  un  petto  di  Vitello,  metten- 
dolo nella  pignatta  con  dell’  altra  carne  , 
e^uando  farà  cotta  ritiratela  a fecco,  quando 
farà  ora  ^i  pranzo  bifognerà  dividere  detto 
petto  in  due  parti , cioè  il  difopra  dal  di  fot- 
io  , acciò  la  frittura  penetri  per  tutto , di  poi 
rimetterete  le  pezze  l’una  fopra  l’altra  , co- 
lorite il  di  fopra  , e il  di  folto , e non  il  di 
dentro,  con  roffi  d’uova,  di  poi  fpolv^izza- 
telo  bene  con  mollica  di  pane  , e del  fale  me- 
fchiati  infieme,  di  poi  mettetelo  nella  padel- 
la , dove  vi  dello  ftrutto  , ovvero  butûro 
caldo,  voltando  per  di  folto  la  parte  più  pol- 
puta, rimuovendo  fpeflTo  la  padella  , acciò  la 
cavne  non  fi  abbruggi  , e quando  vederete_, 
che  averà  prefo  un  color  abrufcato , bifogiie- 
rà  voltarla  dell’altra  parte,  e poi  quando  fa- 
rà baftevolmente  colorita  , cavatela  fuora  con 
una  fchiumarola  , e fattela  gocciare,  e poi 
mettetela  fopra  di  un  tondo  cuppo  con  del  pe- 
trocelio  per  di  fopra  fritto  nella  padella,  ma 
avvertite,  che  non  fia  abbrucciato^ 

Altra  Carne  frìtta , 

Fgliate  fette  di  carne  cruda^  che  fiano  fot- 
tili, e tralardate,  ovvero  coftole  di  Ca- 
ftrato  , battetele  bene  , di  poi  {polverizza- 
tele  con  mollica  di  pane  , e del  fale  , itiei- 
tetele  a cuocere  dentro  una  padella,  ove  vi 
■ fia 
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fia.  ciel  biittiro  mezzo  iibbruciato , e quando  fa- 
itTino  cotes  da  uvia  parte  5 voltatele  dall’altra, 
}Oî  bevatene  il  graffo,  che  vi  avanza,  ag- 
gi inveendo  un  poco  di  fucco  d’  agrefta  nella 
padella,  ed  avendole  voltate  due,  o tre  vol- 
te 5 mettetele  in  un  piatto  , fpolverizzandole 
con  un  poco  di  Tale,  e noce  mofeata» 

Carne  frìtta  a foggia  di  frittelle^ 

S Temperate  una  , o due  brancate  di  farina 
con  del  vin  bianco,  o con  delT  agrefta  , 
ovvero  con  del  latte,  in  nrodoclie  quella  pap- 
pa venga  quali  come  fior  di  latte  mezzanamen- 
te fpeffa , di  poi  bagnatevi  dentro  la  carne  da 
friggere,  avendola  ben  battuta  , v.  g.  un  petto 
di  Vitella,  alla  quale  bifogna  fare  alcuni  ta- 
gli nel  mezzo,  il  che  fi  fa  nelle  vivande  fpef- 
fe,  e denfe  , mettete  a cuocere  dentro  una  pa- 
della quella  carne  con  dello  llrutto , o buti- 
ro , ovvero  oglio  ben  caldo,  e quando  farà 
cotta  da  una  parte,  bifognerà  voltarla  dall’al- 
tra, e poi  cavarla  fuori  quando  farà  cotta  , 
mettendola  fopra  di  un  tondo , e fpolverizzan- 
dola  con  del  fale,  fi  può  inaffiare  con  un  po- 
co di  fucco  d’ agrefta  , ovvero  di  melangolo  ^ 
o limone  , con  aggiungervi  ancora  del  petro- 
feilo  mediocremente  fritto  nella  padella. 

Tri  caffè  a d''  Uccelli  , o d'  altra  Carne 
colV  intingolo  bruno . 

Pigliate  Pollaftri  , ovvero  altri  Uccelli , e 
fpezzateli  groffamente  , ovvero  divideteli 
in  quattro  parti  , o pure  fé  gli  Uccelli  fono 
piccoli  come  Lodole^  ballerà  fpaccarli  la  pan- 
za  e dopo  avern^e  cavati  gl’  interiori , bifogne- 
rà  battere  i detti  Ucceli  un  tantino  per  ap- 
pianarli , dipoi  li  metterete  a cuocere  dentro 
una  padella  con  del  butiro  mezzo  bruciato 
quando  faranno  baftevolmente  cotti  da  una  par- 
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te,  voltateli  dall’altra,  effendo  cotti  bifogne- 
rà  levare  il  graffo  avanzato  , di  poi  mettete 
nella  padella  colla  fricaffea  del  fale  , del  linc- 
eo d’agrella,  un  tantino  di  feorzo  di  melan- 
golo , con  gualche  foglia  di  lauro , e fate  un 
poco  bollire  ogni  cofa  inffeme  , di  poi  metti- 
teli in  un  piatto,  e rafehiate  di  fopra  un  po- 
co di  mollica  di  pane , e delia  noce  mofeata , 
fi  può  aggiungere  un  poco  di  fucco  di  limone, 
ovvero  di  melangolo  con  del  petrofello  grof? 
famente  tagliato, 

Tricajfea  di  Pollaflri , o Piccioncini 
ovvero  d*  altra  Carne  cruda. 

Pigliate,  V.  g.  un  petto  di  Vitello,  ovvero 
un  paro  di  Pollaftri  tagliati  a pezzetti,  e 
metteteli  ad  inzuppare  dentro  una  fcodella , fin* 
chè  r acqua  li  copra  due  dita  per  di  fopra  , 
di  poi  fi  metterà  quattr’ oncie , o più  dentro 
una  Caldarina  fui  fuoco  , o pure  dentro  una 
padella , e quando  avrà  prefo  un  poco  di  co- 
lore , bifognerà  cavar  i Pollaftri  fuor  dell’  ac- 
qua , e metterli  a bollire  un  bollitura , o due , di 
poi  aggiungervi  in  circa  un  bocca!  d’  acqua , 
nella  quale  faranno  fiati  a molle,  facendole 
intepidire  ; alcuni  vi  aggiungono  mezza  fogliet- 
ta di  vino  , ma  indimfce  la  carne,  e non  è 
buono  fe  non  con  la  Vitella;  aggiungetevi  del 
fale,  due  o tre  garofani , e quando  la  fricaf- 
fea farà  mezza  cotta,  mettetevi  un-  poco  di 
pepe , petrofello , .con  alcune  cipollette  intie- 
re , acciò  di  ritirarle  dopo  che  è fatta  la  fal- 
fa  5 vi  fi  ponno  anche  aggiungere  due  fparagi, 
pedoni  di  carcioftbli , funghi  tagliati  a mezzo, 
facendo  cuocere  ogni  cofa  infieme  , voltando 
di  quando  in  quando  la  fricaffea  , fi  può  ag- 
giungere fui  fine  un  poco  di  fucco  d’ agrefta , 
ovvero  aceto,  ovvero  una  falfa  bianca . 


AU 
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Altra  Fricajfea . 

T Agliate  de’  PoUaftri  a pezzetti , ovvero  un 
pezzo  di  Vitella,  di  poi  metteteli  den- 
tro  un  piatto  con  affai  acqua , ed  avendone 
buttato  una  buona  parte , bifogna  metter  li  Pol- 
lailri  dentro  una  padella , coll’  avvanzo  dell* 
acqua  quanto  farà  di  bifogno  da  poterli  cuo» 
cere  5 aggiungendovi  nel  medeiìmo  tempo  del 
buttiro,  del  (ale,  del  garofano,  un  fafcietto 
di  timo , e maggiorana  : vi  potrete  aggiunge- 
re una  cipolla,  ovvero  fcalogna  intiera,  del 
petrofello  fminuzzato , dei  pepe  , pedoni  di  car- 
cioffoli,  fparagi  fpezzati , agrefta  , ovvero  una 
^ina  , fate  cuocere  ogni  cofa  infieme  , e fui 
line , quando  la  falfa  e ben  calata , vi  fi  pon- 
ilo aggiungere  rofiì  d’  uova  ftemperati  con  fuo- 
co d’  agrefta  , ovvera  Pollaftri  , mettendovi 
tanti  roftì  d’ova,  e tante  cucchiarate  di  liquo- 
re, quanti  Pollaftri  vi  faranno,  quando  quefta 
fìilfa  è con  la  fricaffea,  bifognerà  rimenar  un 
poco  ogni  cofa  fui  fuoco  , facendoli  fallare 
liue , otre  volte  dentro  la  padella,  imbanden- 
do fubito,  :per  impedire  che  quella  falfa  non 
diventi  forte  con  lafciarla  più  tempo  fui  fuo- 
co; quando  la  fricaffea  è pofta  nel  piatto,  vi 
fi  può  rafpare  fopra  della  noce  mofcata,  con 
dei  petrofello  fritto  • 

In  vece  di  falfa  bianca  vi  fi  può  mettere  , 
del  fior  di  latte  dentro  ima  fricaffea,  v.  g.  per 
due  Pollaftri  bifogna  quali  un  bicchiero  di  buon 
fior  di  latte  , perchè  il  fior  di  latte  abbonda 
pur  affai , e quando  c cotta  la  fricaffea , leva- 
rete  la  padella  dal  fuoco , mettendovi  il  fior 
di  latte . 

1 Normandi  mefcolano  ^uafi  in  tutte  le  lo- 
ro fai  fc  del  fior  di  latte,  v.  g.  nella  malva  , 
c nelle  brugne . 

Eifogna  di  quando  in  quando  rivoltar  lafii-» 
caffèa  , in  modo  che  non  fappia  di  fumo;  di 
poi  injbandiria  dentro  un  piatto , fenza  argiun- 
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vî  il  fior  di  latte  nè  noce  wofcata,  nè  ra- 
fchiatura  di  pane  j nè  cofa  alcuna  che  abbia 
del  forte  „ 

Mitra  Tricajfea  . 

Pigliate  Piccioncini  , ovvero  Pollaftri , ov- 
vero altra  carne  , fpezzatela  , e poi  fate- 
la cuocere  per  pezzi  con  dell’acqua»  f^ie,  ga- 
rofano, timo  , e maggiorana,  HnacipoHa  , 
vero,  fcalo^na  , e quando  la  vivanda  f ara  cot- 
ta, cavatela  fuori  , facendola  fgocciolare,  di 
Erigetela  con  del  butirro  abbruciato  , fin-- 
chè  diventi  colorila,  di  poi  mettetevi  un  po- 
co di  petro fello-,  e poco  tempo  dopo  uno  o 
iiue  foift  d’4ova  {temperati  con  un  poco  di  fuc- 
ico  d’agrefla,  dandogli  una  ^’oitadina di  padel- 
la , e poi  imbandirla  • 

Mitra  >F-rica]fea-.,  ^ 

P figliate  del  butirro  , facendolo  mezzo  ali- 
bruciare,  ovvero  tagliate  a pezzetti  del 
lardò,  groffi  quanto  una  mandorla  , e fatelo 
disfare  dentro  una  padella , e quando  farà  ben 
caldo,  bifognerà  levarne  via  la  lommata^  c 
,poi  mettetevi  la  carne  fpezzatta,  v,%.  PoUa.- 
llrl  , ovvero  un  petto  di  Vitella  , voltate  al- 
quanto la  carne,  acciò  pigli  P odore  dei  iarr 
do,  ovvero  butirro  , di  pòi  aggiungetevi  deü* 
acqua  , del  fale  , un  poco  d’ ifopo  còl  refto  del 
condimento  , facendo  cuocere  ogni  cofa  infìe- 
me  ; Alcuni  vi  aggiungono  uh  bichier  di  vin 
bianco  in  vece  ÿaequa.  Quando  la  carne  d 
quafi  cotta,  vi  fi  può  anche  aggiungere  una 
falfa  bianca 

^aplrctada  ^ 

MEttete  dd  butirro  dentro  una  padella 
con  della  carne  cotta  , e Spezzata , ag- 
giungendovi dei  fale  , fcòrza  di  ^lelango- 
golo  5 pepe  , o altra  fpczietia  icalogna 
Jminuzzaia  , croftini  di  pane  . con  un  pocò 
C di 
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di  petrofello,  un  poco  d’ acguii  5 ovvero  brodo 
della  pignatta  , con  de^caperi  fe  vi  piaccino  s 
fate  cuocere  ogni  cofa  infieme , finché  la  fal- 
fa  fia  fatta,  aggiungendovi  per  fine  un  poco 
di  fucco  d’ agrefta  , ovvero  aceto,  poi  fi  ra- 
fperà  per  di  fopra  della  noce  mofcata , e del- 
la  eroda  di  pane  : Alcune  vòlte  fi  aggiunge 
una  fàlfa  bianca  nella  capirotada  avanti  d’ im- 
bandirla, ma  allora  non  ci  fi  mette  nè  agre- 
ila , nè  aceto, sfacendo  cuocere  la  carne . 

Altra  "Capirotada , 

Pigliate  un  Pollaflró , ovvero  altra  carne 
cotta , ed  avendola  fpezzata , mettetela 
in  un  piatto  con  deU’ acqua  , ovvero  con  del 
brodo  della  pignatta  ; alcune  volte  vi  fi  mette 
del  vino,  ma  poco , perchè  indurifee  la  car- 
ne ; aggiungetevi  del  fale  cori  della  rafpatura 
di  pane , un  poco  di  feorza  di  melangolo , ov- 
vero garofani  , facendoli  cuocere  finché  fia 
fatta  la  falfa  . Vi  fi  può  aggiungere  del  fuc- 
co  d’  agrefla  , ovvero  di  melangolo  , o veHi- 
mente  di  limone . 

Piccatiglio . 

Pigliate  del  Caftrato  arroflo,  v.  g.  una  fp al- 
la di  Ca-ftrato  arrofta  , più  predo  calda 
che  fredda , levatene  la  pelle  del  tutto  , e poi 
fminuzzate  beri  bène  la  carne  , e mettetela 
dentro  la  padella  con  cap'^ari  ^ pafiferina  , ga- 
rofani, una  cipòlla,,  ovvero  fcalogna  , dell* 
agreda  , quando  n’ è la  ftagione  , del  Tale 
con  un  pezzetto  di  zucchero  , un  buon  bicchie- 
ro  d’ acqua , un  poco  di  brodo  della  pignat- 
ta , con  in  circa  quattr*  oncie  di  butirro , fa- 
te bollire  ogni  cofa  infieme  durante  un  buon 
quarto  d*òra  , fin  a tanto  che  pigli  buon  fa- 
. pore,  aggiungendovi  fui  fine  del  fucco , d’ a- 
jgreda,  ovvero  di  melangolo,  rafpando  della 

no- 
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tîoce  mofcata . Innanzi  di  levar  detto  piccati- 
glio  della  padella  , bifogna  pigliare  le  offa  ^ 
e la  pelle  della  fpalla  5 facendoli  un  poco  ar- 
roftire  fu  la  gradella  i e poi  metterli  fopra  il 
piccatigljo  dentro  un  piatto,  avendo  prima  le- 
vato la  cipolla  j ovvero  fcalogna  , fr  può  ac- 
conciare un  col^iotto  nell’ iftelTo  modo* 

Manicaretto  di  Carne  calda  • 

MEttete  dentro  un  piatto  una  cipolla  in- 
tiera, ov  vero  fcalogna  groiïa  con  dell* 
acqua  j del  Tale  , e del  melangolo , fatela  bol- 
lire infì.eme  , Tinchò  la  cipolla  fia  un  poco  cot- 
ta , di  poi  aggiungetevi  la  carne  cotta,  ta- 
gliata per  pezzi  , v.  g.  fette  d’  un  ^ofciotto 
di  Caftrato  5 che  venga  allóra  dallo  fpiedo , e 
dopo  un  bollo  o due  aggiungetevi  un  poco  di 
pepe,  ovvero  della  noce  mofcata , con  della 
rafpatura  di  pane  , dell*  agrefta  ^ ovvero  ace- 
to, facendoli  bollire  per  qualche  tempo* 

Manicaretto  di  car^'^e  fredda  ^ 

Pigliate  dellà  carne  cotta  aleffa , o arro* 
fta,  V.  g.  un  Cofcìotto  di  Caftrato,  fmi-?- 
nuzzatela  bene,  ovvero  mettetela  dentro  un 
piatto  , ovvero  padella  , dove  vi  fia  del  but- 
tiro  fquagliato  ; potete  aggiungervi  Un  poco 
d’  acqua,  ovvero  del  brodo  grafTo  ^ del  fale 
oneftanaente  , un  pòco  di  Tcorza  di  melango- 
lo , un  pòco  di  timo , uhò  o due  garofani , o 
pure  una  foglia  di  lauro  , del  petiofello  f^mi- 
nuzzato  , una  cipolla  , ovvero  fcalogna  grofTa 
intiera,  dell*  agrefta  pafTerina,  con  un  pezzet- 
to di  zucchero  j fe  vi  gufta . 

Vi  fi  può  anche  aggiungere  della  midol- 
la, ovvero  graffo  di  Vaccina,  con  del  lardo 
graffo  , fate  cuocere  quel  manicaretto  bafte- 
vojmente,  e fui  fine  vi  fi  può  aggiungere  dell* 
agrefta  , e quando  farà  imbandito  j rafpate. 

C z d^4- 


Sì  f L C Ü O C O \ 

deUa  noce  mofcata  , ovvero  mollica  di  pane, 
trapuntandovi  delle  fettoiine  lunghe  di  pane 
fri  Mo, 

^afiîCûY^tto  dì  Carne  cruda,  e Polpette  » 

Pigliate  , x.g.  ona  libra  di  rocchlodi  di  Vi* 
tella,  ovvero  di  Porco  frelco  , delia  Vac* 
cina  5 o altra  carne  cruda,  fe  nc  può  mifcbia- 
re  infieme  di  più  forte,  pigliando,  v,  g.  mez- 
za libra  di  Vitella,  mezza  libra  di  Cailrato  , 
e quel  manicaretto  farà  men  duro  , fe  fofTe 
con  della  Vitella  fola,  bifogna  levare  le  offa 
e la  pelle , feL  ve  ne  fono , e peftar  la  carne 
ben  minuta,  dipoi  aggiungervi  del  fale  , del 
petiofeMc , fpkhi  d’aglio,  fe  vi  gufano,  con 
frmil  pelo  di  fcotennato,  ovvero  pelle  di  Por- 
co, ovvero  graffo,  o midolla  di  Vaccina,  con 
im  poco  di  lardo,  fc  vi  piace,  mettendovi 
allora  manco  graffo,  o midolla  di  Vaccina,  e 
poi  ignite  di  tritare  della  carne  ben  minuta  , 
fnchè  il  graffo  fìa  baftevolmente  fminuzzato  , 
vi  Û ponno  aggii'gere  de’ funghi,  della  paf- 
krina  , de’  .pignoli , con  un  poco  anche  di  ca- 
fcìo  affinato,  mettete  il  manicaretto  dentro 
ijna  teglia  con  un  poco  d’  acqua  , o più  preflo 
del  brodo , aggiungendovi , fe  vi  pare,  in  ve- 
ce d’aglio  un  poco  di  petrofello,  un  poco  di 
pignoli  , un  fafcetto  di  timo,  e maggiorana  , 
con  alcuni  garofani , fate  cuocere  adagio  quel 
!r»^mcaretro  a fuoco  lento,  e quando  fàià 
còtto,  ag^iung*elevi  un  tantin  di  fucco  d’a- 
grefta  , ovvero  una  falfa  bianca  fatta  con  del 
fucco  d’  agrefìa  , ovvero  rolli  d’  uova  , e la- 
fciatelo  cuocere  per  qualche  tempo  , e ix)i  le- 
vate via  la  cipolla,  fi  garofano,  ed  il  fafcet- 
to d’  erbe  ; fi  può  rafpare  per  di  fopra  della 
eroda  di  pane,  ovvero  un  poco  di  noce  mo- 
feata  . 

Potete  anche  far  cuocere  il  manicaret- 
-to  dentro  un  piatto  , torciera  coperta  , Tr>^t“ 

t,a- 
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tendo  un  poco  di  fuoco  per  di  fopra  e di  fot- 
to  , e avanti  di  farlo  cuocere  fi  ftenivTra  la 
chiara  e il  roffo  di  due  uova,  fi  mefcolano ^ 
col  manicaretto  per  attaccar  la  carne  , e fa»  •’ 
ne  una  forma  di  pizza  , e fpefia  due  dita  , di- 
poi fi  fa  cuocere  con  del  brodo , e de’  maro- 
ni  in  quel  tempo  che  fi  fa , e quando  è quafi 
cotto,  vi  fi  aggiunge  una  falfa  bianca,  con 
un  poco  di  noce  mofcata  fui  fine  , o veramen- 
te in  vece  di  far  cuocere  quel  manicaretto 
tutto  d’  un  pezzo  a foggia  di  pizza  o focac- 
cia 5 fa  ne  fanno  polpette  , o polpettine  grof- 
fe  quanto  un  ovo, 

Qualche  volta  s’ avviluppa  iF  manicaretto 
dôïïtro  del  Tegolo  o rete  di  Vitella  o di  Por- 
co, per  ridurlo  in  polpette  lunghe  quanto  la 
mano  , e legando  i due  capi  , bifogna  tra- 
puntare per  di  fopra  alcuni  garofani  ^ e pòi 
far  cuocere  fulla  graticola  a poco  a poco  le 
dette  polpette  , avendole  fatte  b^^re  un 
tantino  nella  pignatta  innanzi  di/^rofiir- 
le  , ma  non  bifogna  metter  punto  / della 
pafiarina  , nè  del  ìjucchero , nè  del  formag- 
gio . 

Stuffato  ^ ovvero  G4beltata. 

Pigliate , V.  g.  del  petto  di  Vitella,  ovve- 
ro un  pezzo  d’altra  carne,  fattevi  de’ ta- 
gli denti-o,  fe  è grofTa,  ovvero  tagliatela  a 
pezzi  : fi  poffono  in  quella  conformità  con- 
ciare Pollafiri  , o altro  uccellame  , avendo 
lippianito  il  petto  , mettete  la  carne  dentro 
nn  tegame , ovvero  dentro  una  pignatta  con 
del  buon  brodo  , o acqua  alto  tre  dita  o 
pili  , ip^  che  balli  per  cuocere  U 

carne  , ^^2;a  effer  poi  cofiretto  di  metter- 
ne dell’altfo^  , aggiungetevi  due  oncie  di  bu- 
tirro, ovvero  ihidolla  , fe  vi  occorre  , con 
del  Tale  , tre  o quattro  garofani  , un  po- 
ca di  pepe  , una  foglia  di  lauro  , un 
C 3 poco 
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poco  di  timo , una  fcalogna  o cipolla  ^ due 
onde  di  ventrefca , o in  circa  , fate  cuocere 
ogni  cola  infìeme,  voltando  la  carne  di  quan- 
do in  quando  fin  dal  principio,  che  comincia 
a cuocerfi, 

Quando  la  carne  farà  mezza  cotta  , aggiun- 
getevi de’ fparagi  fpezzati , con  due  o tre  pe- 
doni di  carcioffoli  pelati,  e tagliati  in  quar- 
ti; vi  fi  può  anche  mettere  de’ funghi;  ag- 
giungetevi del  brodo,  ovvero  dell’acqua  cal- 
da, fq  vi  occorre;  alcuni  vi  mettono  mezza 
foglietta  di  vino,  ma  egli  indurifce  la  car- 
ne, e non  è buono  fe  non  col  Vitello;  fate 
cuocere  perfettamente  ogni  cefa  in  modo  che 
la  falfa  non  fia  nè  troppa  , nè  poca  , prima 
d’imbandire  bifogna  levare  la  cipolla  e T er- 
be. 

Se  quella  carne  è Viteila  , fi  può  fui  fine 
aggiungere  una  falfa  bianca  di  torli  d’ova  e 
d’ agrefta  ftemperari  infieme,  in  vece  di  met- 
tervi del  vino  , fi  può  ancora  empi-re  un 
petto  di  Vitella,  dipoi  farla  cuocere  fra  due 
piatti  , ovvero  dentro  un  tegame , con  del 
brodo  della  pignatta,  ovvero  dell’acqua  , o 
con  alcune  fette  di  lardo 3 aggiungendovi  l’a- 
vanzo • 

Se  del  condimento,  v. g,  un  poco  di  midol- 
la, de’ fparagi , de’ pedoni  di  carciofioli , e fui 
fine  aggiungavi  una  falfa  bianca , e tener  an- 
che qualche  tempo  il  tegame  fopra  la  cenere 
calda  fenza  far  bollire  quella , per  impedire 
eh’  ella  non  diventi  forte  , 

Vaccina  doél^ata , detta  in  Trancefe 
Qompots  , 

Pigliate  un  pezzo  di  Vaccina  rpefiTa  di  due 
buone  dita,  battetela,  e poi  mettetela  a 
molle  Un’ora  o due  con  dell’aceto,  e dell’ 
agrefta  condita  di  fale , di  pepe  , d’una  foglia 
di  lauro,  o d’ altw?  erbe  fine,  voltatela  una 

voi- 
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volta in  quella  falamoja  , ed  avendola  ritira- 
ta 5 lardatela.,  ovvero;  fatevi  de’ tagli  profon- 
di , ne’  quali  metterete  de’  groffi  lardoni-,  e 
fpezzati , dipoi-  la.  metterete  ini  Pàftiocio,  o 
vetramente  la  farete  cuocere  come  una  dobba, 
aggiungendovi  l’ iftefìb  condimento  , ed  ella 
avrà  il  fapore  di  falvaticina,  fervendolà  còl- 
la falfa .. 

Compota  j,  ovvero  alla  putrida^ 

Pigliate,  V.  g.  uno  fpicco  di  petto  di  Vite^f» 
la,  ovvero  quattro  Piccioncini , metteté- 
li  dentro  una  teglia',  ovvero  pignatta  con  deH’ 
acqua  , o piuttofto  del  brodo  di  carne  fenz’' 
erbe,  in  modo  che  la  carne  venga;  tutta  co- 
perta per  farli  cuocere,  aggiurlgetevi  dò!  Ta- 
le, alcuni  garofani,  una  cipolla-,,  ovvero^  fca- 
logna  intiera  5 una  foglia  di  lauro  , dùe.oncie, 
ovvero  in  circa  di  lardo  graflb  ^ con  altrettan- 
to di  midolla  di  Vaccina , c fate  cuocere  ogni 
cofa  indeme  . Vi  fi  ponno  aggiungere  pedoni 
di  carciodoli , de’Tparagf,  deili  funghi , dieci 
o dodeci  grane,  d’  agrefta,  e-  quando  la  Gom- 
pota  è quafi  cotta  , mettetevi  deli’ agreüà  a 
difcrezione  con  de’croftini  di  pane  tagliati  a 
foggia  di  marorti  dopo  d’  averli  fritti  dentro 
del  buttiro,  o dentro  dell’ oglio,  fate  anche 
un  poco  bollire  la  Compota.,  dipoi  imbandi- 
tela , e levatene  via  lai  cipolla , 

(Quando  la  Gompota  h imbandita  , vi  fi  può^ 
aggiungere  del  fucco  di  CalVrató  , ovvero  al- 
tra carne  arrofta  , facendoli  bollire,  poco  , ac- 
ciocché non  diventi  forte 

Altra:  Compota  àohe 

Pigliate  Piccioni  , ovvero  Colombi  fi^Iveftri , 
ovvero  altra  carne  arrofta , e metteteli 
dentro  una  pignatta;  con  del  Tale,  pafterina, 
ovvero  altr’ uva-  buona,  datloli  , o prugne  , 
i^aaronf  arroftì , del  zucchero  , della  cannella  r 
C 4 dell’ 


IL  CUOCO 

dell’ acqua,  o più  pretto  del  brodo,  uno  o 
due  garofani  5 con  del  lardo  gratto,  fate  bol- 
lire ogni  cofa  inlierae , andate  voltando  la 
Co m pota  di  quando  in  quando  , acciò  noti 
fi  abbrugi  , e fui  fine  aggiungetevi  del  vi* 
no,  e poi  un  tantino  d^ aceto;  e quando  farà 
imbandita  , fi  può  ra/i^are  per  di  lopra  delia 
erotta  di  pane  , e fornirete  il  piatto  con  delle 
fettoline  di  pane,  abbruciate  , ed  inzuppate  neir 
intingolo  V 

P^ftìcefata  % 

Pigliate  qualfivoglia  carne,  che  vi  pareK^v 
V,  g,  due  libre  di  Vaccina  dalla  parte  del" 
iombolo,  ovvero  un  cosciotto  dr  CattratOj  le- 
vate via  la  pelle  , l nervi  , e le  otta  , e pe«» 
ftatela  minuta  con  quaftr'  oncie  di  midolla  ov- 
vero gratto  di  Vaccina  , o di  Caftrato,  coiv 
due  .oncie  , o quanto  vi  farà  bifogno  di  larda> 
fenza  la  fuperficie,  rompete  di  poi  le  otta  , e* 
mettete  ogni  cofa  dentro  ima  pignatta  con  dell^ 
acqua,  ovvero  più  tofto  del  brodo,  finché  a- 
vanzi  tre  dita  alto^  per  di  fopra  ; aggiungete- 
vi del  butirro-,  fé  vi  occorre,  una  foglia  di 
lauro,  ovvero  alcuni  fpichi  d’aglio  con  del 
petrorello  per  levare  T odor  dell’ aglio,  con 
cinque  o fei  garofani , e del  fale  , vi  ìv  può^ 
mettere  una  cipolla , ovvero  una  fcalogna , 
grani  d’agrefta  y una  brancata  di  patterina  , de*' 
pignori,  e cattagne,  o maroni  arroftiti  , fate 
cuocere  ogni  cofa  adagio  , levando  via  la 
fchiuma  , voltate  di  quando  in  quando  quello 
eh’ è dentro  la  pignatta  , e ft  non  baftatte  il 
brodo,  bifognerà  rimetterne  dell’  altro  per 
tempo,  ovvero  dell’acqua  calda  in  quantità 
fufficiente , acciocché  la  carne  fi  finifea  di 
cuocere  , 

Oliando  il  Fatticcio  è mewo  cotto,  aggiun* 
getevi  un  poco  d’  agrefta  , o veramente  dell 
^ceto  vi  farebbe  anche  buono  del  fucco  di 
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carne  arrofta  5 con  de’  roiïi  d’ ova  dure  taglia- 
te a fette,  finite  di  far  cuocere  il  Palliccio  , 
e quando  farà  imbandito  , fi  può  rafpare  del- 
ia noce  mofca’a  per  di  fopra , trapuntandovi 
fettoline  lunghe  di  pane  abbruciato , alcuni 
vi  fanno  un  intingolo  dolce, 

Scorticate  un  cofeiotto  dì  Cafirato  , in  mo- 
do tale  che  la  pelle  refti  intiera,  di  poi  fat- 
te il  piccatiglio,  e quando  egli  farà  condito 
bifognerà  lafciar  Ilare  l’offo  dei  manicò,  e 
levando  via  le  altre  offa  , ed  èfTendo  fatto  il 
piccatiàlio  5 rimettetelo  nella  pelle  dei  cofeiot- 
to , e cuciteglielo  dentro,  e di  poi  fatelo  cuo- 
cere dentro  una  pignatta,  fi  può  anche  farlo 
cuocere  allo  fpicdQ , 

civè . 

Pigliate  qualfivoglia  carne , che  vi  pare- 
rà, V,  g.  un  pezzo  di  Porco  frefeo , o di 
Vitella,  ovvero  la  metà  d’ una  Lepre,  ag- 
giungendovi dell’  altra  carne,  fe  occorrerà, 
battete  la  carne , e tagliatela  a pezzi  grof- 
fetti  , e mettetela  dentro  una  pignatta  con 
del  Tale  , un  pezzetto  di  ventrefea  , un  po- 
co di  feorza  di  melangoli,  fegati  di  Polla- 
me, ovvero  il  fegato  d’ una  Lepre  con  dell’ 
acqua,  o più  tofto  del  brodo,  e quando  il 
detto  Civè  farà  mezzo  coito , o un  poco 
più  , levate  via  li  fegati,  fé  ve  ne  fono  , 
mettete  nella  pignatta  un  fafcetio  d’erbe  fi- 
ne, alcuni  garofani,  qualche  cipolla  fritta 
nello  fìrotto , e nell’  aceto , nel  quale  fa- 
ranno fiate  a molle  fettoline  di  parte  .abbru- 
ciate con  li  fegati  di  Lepre,  e finite  di  far 
cuocere  il  Civè  adagio,  in  modo  tale  che 
la  falfa  fia  fpeffa,  poca,  e ben  legàta , ov- 
vero s’ in.  bandi  Ice  il  Civè  fopra  fette  di  pane 
abbruciate. 
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Altro  Civè  con  /alfa  dolce  • 

Pigliate  un  Cappone , o Pollaftro , ovvero 
altra  carne,  ed  avendola  fatta  arroftire 
un  poco  più  di  mezzo , mettetela  fpezzata** 
mente  dentro  una  pignatta  con  del  brodo  , 
con  del  fale , ed  alcuni  garofani  , facendoli 
bollire  adagio  per  qualche  tempo. 

Bifognerà  tritare  mandorle  dolci  con  dell* 
aceto,  che  fiano  fiate  leccate  a fuoco,  colan- 
dole per  un  pannolino  o fetaccio  per  cavar- 
ne il  latte,  facendo  anche  feparatamente  in- 
zuppare del  pane  abbKiftolito  dentro  dell’ a- 
ceto , fchiacciarlo  poi  quando  farà  bene  in- 
zuppato , e poi  avendolo  mefcolato  con  del 
latte,  ovvero  midolla  di  mandorle  dolci , vuo- 
tarete  detta  roba  nel  Civè  , quando  egli  ave- 
ri bollito  per  qualche  tempo , aggiungendo- 
vi alcuni  pezzi  di  cannella  legati  infìeme  , e 
quanto  occorrerà  di  zucchero  per  far  la  falfa 
dolce  , fate  bollire  ogni  cofa  adagio  , fin  tan- 
to che  il  Civè  fia  cotto,  rimenandolo,  ^ ri- 
movendolo  di  quando  in  quando  , per  impedi- 
re che  non  s’ attacchi  alla  pignatta , e non  &* 
abbrugi. 

Cnazzetto  dì  Cajìrato  colla  cipolla; 
detto  Haricot  • 

"pigliate  fcannatura  , ovvero  uno  fpicco  di 
A petto  di  Caftrato,  o veramente  della  Go- 
da di  Vaccina,  tagliatela  a pezzi  grofiì  due 
o tre  dita  , e mettetela  dentro  una  pignatta 
con  della  midolla,  ovvero  grafio  di  Vacci- 
na, del  Tale , un  poco  di  garofani  , ut  tan- 
tino di  falvia,  ovvero  una  foglia  di  lauro  fec- 
co  con  dell’  acqua  a diferezione  , e quando  la 
carne  farà  mezzo  cotta , aggiungetevi  delle 
rape  tagliate  a pezzi  lavate  dentro  nell’  ac- 
qua calda  , vi  fi  ponno  aggiungere  delle  ca- 
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IfagneV  o veramente  pèz«i  di  falame  , 0 mor- 
tadella, finite  di  far  cuocere  ogni  cofa  infie- 
irìe  > fin  tanto  che  la  falfa  fia  calata  abbaftan- 
za , e che  fia  ia  carne  colta , di  poi  mette- 
tevi una  ó due’ fette  di  pane  ben  feccato  , e 
che  fiano  fiate  avanti  inzuppate  per  qualche 
tempo  nell’  acéto  , miftìcateire  coll’  Haricot  ; 
prima  imbandirlo  ; alcuni  mettono  delle  bru* 
gne  5 e dell’  uva  nelli  Haricot  3 quando  fi  ama. 
q,uei  liquore  . 

Carne  arrojia  3 ed  empirà  » 

Fgiiate  j V.  g.  uno  fpicco  di  Vitella  3 o ve- 
ramente ' d’ altra  carne  arrofia  5 e- calda  j 
levatene  la  pelle  5 dipoi  péfiate  la  polpa  mi- 
tiutamente  con  della  midolla  di  Vaccina 
una  grofia  Urancata  di  latruche  mortificate 
nell’ acqua  calda  3 mettetevi  anche  dell’  ac e- 
tofa  , della  bieta  3 un  poco  di  pétrofelìo  , 
del  Tale,  dèi  pepe 3 o veramente  altre  fpecie  , 
un  poco  d’  erbette  fine  3 due  rofii  d’  ova  3 con 
poco  di  lardo  grofib  come  una  noce  . Vi  fi 
può  aggiungere  un  poco  di  pignoli  con  della* 
pafierina  infieme  3 un  poco  di  funghi  cotti , e 
tagliati  a pezzetti,  minuti  , mettete  quel  pic- 
catiglio  dentro  una  padella  3 o veramente  tor- 
biera con  due  oncie  in  circa  di  burirro  fqua- 
gliato  3 e fate  cuocere  quell’ empitura  • Se 
vedete  che  vi  fia  poca  falfa  , aggiungetevi 
del  brodo  della  pignatta  , o veramente  dell’ 
acqua  calda  3 e quando  T empitura  farà  cot- 
ta, vi  fi  può  aggiungere  dell’ agrefia  3 e poi 
Imbandirla  dopo  , di  poi  ritornatela  dentra 
Il  petto  in  modo  , che  paja  come  fe  fofie  in- 
tiero . 

Se  non  volete  cavar  la  carne  fuora  d’  uti 
petto  3 balla  folo  fare  dell’  empitura  feparata- 
mente , ficcome  quella  dell’  uova  dure  em- 
pite 3 e quando  è cotta  , bifogna  pigliare  un 
petto  di  Vitella  arrolta  calda  , dividendo  U 
C 6 car- 
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carne  dall’  offa  con  un  ba{loi>  pi'arto  , dipoi 
mettervi  delT  empitura  quanto  ne  potrà  capii- 
re  3^  avvero  lervir  V empitura. folto  la  carne* 

Altra  empipura  ». 

Pigliate  il  rotto  d’^  un  Forchetto  d!  latto 
un  pezzo  di  Vitella,  corr  altrettanto  di? 
lardo  y et  di  g.ratt<>  di  Vaccina  j una  buona: 
bancata  d’  accetofa  , un  poco  di  timo,  e 
maggiorana  , del  petroreUo  , delle  cipolle  ».  e 
de’ funghi»  tritate  ben  minuto  ogni  cofa,  e 
fate  cuocere  quell’ empitura  dentro  un  piat- 
to. con  un  poco  di  buon  brodo  , del  Tale,,  del" 
garofano  , del  pepe  , o-  altre  fpeeie  , e 
q^iiando  èeotia*^  e che  è pronta  a fervi  re  », 
aggiungetevi  alcuni  rotti-  d’  ova  dure,  met-^ 
/fe?te  quell’^  empitura  nella  panza  d’  un  Por-^ 
ghetto.  » Q d’  un  Anitra,  arrofta  » e poi  fer- 

-VI  re. 

Per  far  la  pelle  del  Forchetto  ben  ghiotta, 
*bìfogna- fregarla  una  volta  con  dell’  ogiio  , e. 
deir  acetO' mifchiati  infìeme  in  quel,  mentre: 
«he  s’arrofafce  il  Forchetto^. 

Altra-  empitura  cruda  ,, 

FgUate  dell’ erbette  quanto  vi  farà  di  bifò*- 
gno  per  fare  del  ripieno  coll’ ova  dure  em» 
-psfe,  tritate  ben  minuto  ogni  cotti  infìeine 
coll’ avanzo  del  condimento,  la  chiara  , ed 
ìì  rotto  di  due  ova  crude  , con  un  poco  di 
fe’Jtirro  fquagiiam,  vi  potere  aggiunger  del  ca-^ 
ferd  un  poco  affinato,  e tagliato  ben  minu- 
to» àon  delle  eattagne  intiei^  già  cotte,  ov- 
vero erotti  ni  di  pane  a foggia  di  roaroni  , 
mettete  quel  ripieno  crudo  nel  ventre  d’  un 
'Forchetto  , di  poi  ferratelo  , e mettetelo  nei- 
ìò’ rpiedo-. 

avvertire  5 che  il  ripieno  per  ©gai 
fhvte  di  cisiKpe  inttpuia  è dolce  , v.  g,  per  un 


FRANC  E S E . 

Forchetto  5 ovvero  Anitra  ha  da  edere  d*  un 
fapore  acuto,  cioè  fpeziato  , fetiza' met  fervi 
paderina  nè  altra  cola  infipida  , farà  bene 
aggiungervi  una  cipolla  un  poco  fufà , cavanr- 
dola  fuori  tutta  intienir  quando  Fa  carne  è 
cotta , acciocché  il  fapore  della  iàlfa  da  più 
acuto. 

Quel  ripieno  crudo  è buono  per  mettere 
dentro  un  petto  di  Vitella  da  fard  fra  dtis 
piatti  ^ 

Carne  dohèata  r 

Pigliate,  V.  g.  de  ila  parte  di  dietro  d^  un 
Coniglio  , o d*  una  Lepre  , cioè  a dire  dè 
lombi  , e le  cofcie  , d può  levare  la  prima 
pelle  , di  poi  bifogna  tralardare  là  carne  per 
lungo  , e per  traverfo  , in  modo,  che  vi 
del  lardo  da>  ogni  banda,  come  fé*  d volefTer 
mettere  in  pafticcio  , foeendo  i lardelli  grof- 
d»,  ed  inzuppandoli  nell’ aceto,  ovvero  agra- 
fia, e che  fìano  fpezraìi  , e fàlati  ; di  poi  r 
mettete  delle  fette  di  lardo  fottili  , finché 
arrivi  a coprire  il  fondo;  di  poi  aggiungete- 
vi la  carne,  e dì  poi  mettete  il  tegame  .fuL^^ 
Cuoco,  ed  ìvvendo  lafeiaro  disfare  il  lardo 
mezzo,  aggiungerete  una  foglietta  dr  vino 
bianco,  con  dell’ acqua,  finché  la  carne  ven- 
gà  coperta  Copra  un  buon  dito , mettete vd  an- 
che una  cipolla  , un  tantino  di  timo,  tre  o 
quattro  garofam , del  Cale  , una  foglia  di  lau- 
*o,  e copritedLtegame,  e fate  bcrllire  ogni 
co  fu  indeme  finché  la  carne  da  ben  cotta 
andatela  voltando^  di  quando  in  quando,  ac- 
ciocché la  carne  d pofia  cuocere  egualmente 
da  ogni  paJte  , la/À:iateìa  radVeddare  nella 
j'ua  lalfa  , di  poi  cavatela  fuori  per  fervrrla 
perchè  fe:,  vi  lafciate  la  falda  ciò  farà  una. 
Çom  polla. 
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Carne  graffa^  dohbata  . 

SE  volete  dobbare  della  carne  groflfa , v.  f.- 
un  pezzo  di  Vaccina  fpeflfa  due  o tre  di- 
ta, O veramente  un  cofeiòtto  di  Gaftrato , bi- 
sogna, che  ella  sia  mortificata  , di  poi  bat* 
terla  con  un  fpinatolo  per  attenérirla  , e le- 
var la  pelle  j e fare  de’  tagli  profondi  nella 
carne , e lardarla  fitio  fitto  a lungo  , ed  a tra- 
verso , come  se  fofife  per  metter  in  pafticcio  , 
con  dei  lardoni  grò  fi!  come  il  dito , e lunghi 
abbaflanza  , e che  ,fiano  riferrati , come  ab-* 
biamo  detto . 

QuandoMa  Carne  è . lardata’  fi  può  invol-* 
tarla  dentro  una  teia  bianca,  ovvero  dentro 
una  pignatta  con  dell’  acqua  battante  , del  fa- 
le  , deir  erbette  , del  lauro  , della  maggiora^ 
na , del  garofano , de’  maroni  ; vi  fi  può  ag- 
giungere un  pezzo  di  lardo,  o piuttofto  due 
oncie  di  midolla,  fate  cuocere  la  carne,  fin- 
ché il  brodo  fia  molto  confiimato , all’ora 
empite  l^  pignatta  con  del  vino  caldo ,’  fe  vi 
piace  la  falfa  dolce  , aggiungetevi  del  zucche- 
ro , e della  cannella,  s’  è Vaccina  , batta  fo- 
lo  mettervi  un  poco  d’ agretta  , o dell’  aceto, 
quando  quella  è cotta.  Il  vino  l’indurirebbe 
troppo:  fe  volete  mangiarla  fredda bifogna  la- 
fciarla  raffreddare  nel  fuo  brodo , di  poi  ca- 
varla fuora  , e fvilupparla  • 

Si  può  lafciare  dentro  la  fua  falfa , ed  all’ 
ora  farà  una  Gompotta . 

Si  condifeono  gli  Uccelli  nell’iftettb  modo, 
V.  g.  un  Gallinaccio,  un’  Anitra,  un*  Oca, 
fenza  levar  la  pelle,  batta  folo  appianire  lo  tto- 
maco,  inlardar  la  carne  con  lardoni  grotti, 
di  poi  avviluppare  il  detto  Pollame  dentro  un 
panno  lino , e farla  cuocere  come  abbiamo 
detto  adettb . 
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Carne-  alla  Svizzera  ^ 

Pigliate  un  cofciotto  di  Caftrato,  o vera- 
unente  un’  Anitra , o altra  carne  iardara  , 
e conciata , come  da  fare  una  dobba,  e fe 
non  volete  pigliarvi  quei  faüidio  di  lardarla, 
balla  folo  metterla  nella  pignatta  con  del  lar- 
do, della  midolla,  o veramente  del  butiro  , 
del  brodo,  ovvero  deli’ acqua , del  Tale,  con 
dell’ erbe  fine  , e fe  la  carne  è facile  da  cuo- 
cere , aggiungetevi  nell’  ifienfo  tempo  delle 
rape  lavate  con  l’acqua  tepida  dopo  d’aver 
dato  un  bollo,  o d'ne  : ma  fe  la  carne  è dura 
da  cuocere  , bifogna  farla  cuocere  a mezzo 
dentro  la  pignatta,  di  poi  mettetevi  le  rape, 
e fui  fine  vi  fi  ponno  aggiunger  eaftagne  ar- 
rofte,  con  delli  funghi. 

Oliando  la  carne  è cotta  , bifogna  metter- 
la dentro  un  piatto  con  del  pane  abbruftoli- 
to  , inaffiandola  con  dell’aceto,  o agrefta,  o 
veramente  con  ambidue  infieme.  Si  può  met- 
ter fopra  la  carne  fette  di  pane  fritte  nel  bu- 
tirro, o veramente  circondarla,  fe  non  volete 
cavar  le  rape , quando  faranno  cotte  un  poco 
più  di  mezzo  ; di  poi  infarinarle  , e frigerle 
dentro  del  butirro  fauro  , cavarle  fuora  , e ri- 
metterle nella  pignatta  quando  la  carne  è 
quali  cotta , e poi  afi’eìtarle  (opra  la  carne 
quando  fta  nel  piatto , 

.Carne  alle  Specie  intingolo  di  Carpio. 

Pigliate  , V.  g.  un  Porchette  di  latte  pron- 
to da  metter  allo  Spiedo , e mettetelo  in 
quattro  parti , o veraniente  lafciatelo  intie- 
ramente 5 ed  avendo  cavato  tutte  l’  interio- 
ra, e fgombratale  la  panza  del  tutto,  bifo- 
gnerà  fpaccarlo  in  lungo  fino  all’ ossa,  facen- 
do alcuni  tagli  alle  cofeie  , ed  alle  fpalle  e 
lardarlo  con  del  lardo  grolTo,  di  poi  avvilup- 
pare 
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pare  la  carne  dentro  una  tela  bianca  > e met* 
feria  dentro  un  calderino  con  dell’  acqua  o 
dei  brodo,  finché  retti  tutta  coperta  , ag- 
giungendovi mezza  libbra  di  lardo,  pitto  man- 
co fecondo  la  quantità  della  carne,  fatela 
cuocere  a mezzo , e poi  cavatela  fuori , ed 
avendo  levato  via  il  brodo  , fe  volete  , bifo* 
gnerà  mettere  alcune  erbe  fine  nel  fondo  del 
calderino,  v.  g.  un  poco  di  timo,  ovvero  rof- 
xnarino,  della  falvia,  o veramente  del  lau- 
ro , con  alcuni  garofani , ed  un  poco  di  feor- 
za  di  melangolo  , o limone  , e del  fale  , di 
poi  tnettervi  il  Forchetto  Tempre  avviluppa* 
to,  ed  aggiungervi  del  vino  bianco  quanto  ve 
ne  farà  di  bifogno  per  finire  di  far  cuocere  la 
carne  fin  tanto  ^ che  la  falfa  fia  quafi  con- 
fumata , poi  la  caverete  fuora  del  calderina, 
e la  metterete  a fecco  dentro  un  piatto,  in 
un  panno  lino  pulito,  con  alcune  piante  di 
rofm arino  , o di  petrofello. 

Carote  alla  Crocùcella . 

Pigliate  della  carne  pronta  da  mettere  nel- 
la pignatta,  v.  g.  una  Gallina  mettetela 
in  una  pignatta,  o tegame,  .con  del  brodo  , 
nel  quale  vi  fia  ttato  cotto  un  profeiutto,  o 
altro  {alarne,  o veramente  vi  metterete  dell* 
acqua  con  un  pezzo  di  ventrefea,  fate  cuo- 
cere la  carne  moderatamente,  fervitela  con 
un  poso  di  brodo,  col  quale  fi  fa  cuocere  . 
(jj-uncio  la  carne  è così  condita,  fi  può  fri- 
gere  di  poi,  o veramente  metterla  fu  la 
graticola  per  mangiarla  col  fale  \ ^ F ace- 
to, con  del  petrofello  crudo,  ovvero  del  ere- 
icione  . 

Carne  cotta  colla  Bietola  rojfa  • 

Pigliate,  V.  g.  un’Anitra,  ed  empitela  d* 
un  ripieno  ben  condilo  cod’erbe,  aggiun- 
ge- 


FRANCE  S E ^ 6^ 

getevi  un  buon  pezza  di  butirro,  trapuntate  la 
ftomaço  con  alcuni  garofani,;  ed  avviluppate 
l’Anitra  dentro  un  foglio  di  carta  unta  di 
butirro  , fatela  cuocere,  fotto  la  cenere  salda 
per  lo  fpazip  dì  due  ore,  e quando  farà,  cia^ 
ta  fvUuppatela*. 


Ó& 

FOTACGHI 

M AGRI 

C A P I T O L O SECONDO.. 

Fotacchlo.  ai.  Butirro 

MEttete  del  butirro  dentro  un  calderino, 
con  del  fale  a difcreziòne , e poco^ 
butirro^  5 fatelo  fquagliare  fauro  , o 
mezzo  Tauro  fopra  della  fiamma  , aggiungete- 
vi deir  acqua  , e .dopo  che  avrà  bollito  per 
qualche  tempo  e che  il  brodo  farà  di  buon 
fapore  , mettetevi^  çroftini  di  pane  , lafciando- 
li  bollire  finché  vengano  teneri,  di  poi  raf- 
patevi  della  noce  . mofçata  , e lafciatelo  an- 
che bollire  un  bollo  , o due:-  juima  d’ imban-^ 
dirlo., 

Potacchio  alP  Uova  ». 

MEttete  nella  pignatta  dell’ acqua , del  fa-* 
le,  e del  butirro  grofiTo  quanto  un  ovo, 
ed  avendoH  fatto  bollire  per  qualche  tempo 
bifogn a Tettare  del  pane  dentro  un  piatto , ag- 
giungetevi del  petrofcllo  , dell’ acetofa , met- 
tendo il  piatto  fui  fuoco  5 vuotatevi  il  brodo 
con  un  poco  d’  agrefta  , di  poi  rompetevi  1* 
ova  , lafciando  il  potacchio' fui  fuoco  finché 
l?  ova  fiano  cotte , e tenendo  Tempre  il  piatto^ 
coperto . 

Col P erbe  ». 

Pigliate  erbe  dolci  in  buona  quantità  , v.  g,. 

acetofa  , lattuca  porcaccia  , cerfoglio  , 
boragine,  bieta , delle  fcalogne  ovvero  una 

ci- 
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cipolla»  ed  avendole  ben  lavate,  e tagliate' 
grofTamente,  mettetele  dentro  una  pignatta, 
con  un  poco  d’ acqua , del  butirro , e del  Ta- 
le , e quando-  faranno  quafi  cotte  aggiungete- 
vi delT  acqua,  ovvero  dell  brodo , nel  quale 
lìano  flati  cotti  cardi  di  biéta , perchè  il  po- 
tacchio  farà  più^  ghiotto , metteteci  anche  un 
Cappone  , cioè  a dire  una^  groflfa  erotta  di  pa- 
ne, e finite  di  fare  il  potacchio;  fi  può  raf- 
pare  del.  formaggio  di  fbpra  quando  è mine- 
flrat® , O:  veramente  aggiungervi  delibo  va  ftem- 
perate  con  dell’  agrefla’,  ovvero  del  brodo» 
della  pignatta , facendo  fluiFare  detto  potac- 
cbio  per  qualche  tempo 
Alcuni  dopo  d’  aver  ftemperate  l’òva  con- 
dell’  agrefla  la  mettono  nell’  ifteflb  tempo  nel- 
la pignatta,  e tn^fcolàno  bene  ogni  cofa*.  in- 
fieme  ,»  facendolo  bollire-  un  tantino  avanti  di 
mineftrare  , ovvero  quando  l’  ova=  fono  flate* 
ftemperate,  fi.  mettano  a cuocere  fopra  un*: 
fcaldino  , rimovendole  fempre , e quando  fo- 
no baftevoimente  cotte  fi:  fpargoito  fui-  potacs*^ 
chio.. 

Cm  G avoli 

Fgliate  cavoli  verdi , o veramente  a^tri  ca-* 
voli , ed  avendoli  lavarti  fminuzzateli , di 
poi  frigetelf  nel  butirro,  o nell’òglio,  vuo- 
tandoli poi.  dentro  una  pignatta , dove  vi  fia^ 
acqua  bollente  , ovvero  fucco  di  Pifèlli , met- 
tetevi del  butirro,-  una  erotta  di  pane  , del 
fole,  o una- cipolla  intiera  trapuntata  d’  al- 
cuni garofani , con  un  poco  di  pepe  fe  voi  P 
amate,  e fate,  cuocere,  ogni  cofa  infieme .. 

Cm  la  Cipolla  •. 

FAte- fcaldare.  dell’oglio  buono;  o più  to- 
fto  fate  fquagliare  dei:  buon  butirro , di 
poi  aggiungetevi  dèlia  cipolla  Tettata , e quan- 
do farà  cott^,,  o veramente,  fritta  vuotatela 

den- 
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dentro  una  pignatta  nella  quale  vi  Ha  acqua 
calda  , aggiungetevi  del  fale  con  un  poco  di 
mollica,  di  pane,  o vaiamente  pigliate  una 
crolla  di  pane  abbruftolita  al  fuoco,  fatela  in- 
zuppare nel  brodo  della  pignatta,  di  poi  ag- 
giungetevi un  paro,  o più  di  rodi  d’udva  du- 
re, una  gocciola  d’aceto,  o agrella , cola- 
te ogni  cofa  dentro  un  fetaccio  , o ftami- 
gna  , di  poi  mettetelo  dentro  un  piatto  ,o  pi- 
gnatta con  del  brodo,  e fate  bollire  ogni  co- 
fa  infieme , di  poi  mineftrate  il  potacehio  fo- 
pra  fette  di  pane,  fate  bollire  ciò  fufficien- 
temente,  e fui  fine  aggiungetevi  un  poco  d* 
acéto,  o d’ agrella  , e poi  mineftrate  un’  al- 
tra volta  : Si  può  rafpare  della  noce  mofcata 
di  fopra , ed  è buono  farlo  *un  poco  ftuffare 
fopra  un  fcaldino. 

Altro  Pctacchio  con  la  Cipolla  • 

S Minuzzate  delle  cipolle , e fatele  caocere 
con  del  butirro  fauro  , aggiungendovi  de>- 
r acqua  , del  fale  , del  zucchero  , un  poco  dì 
noce  mofcata  polverizzata  , e fate  cuocere 
quel  potacehio. 

Potacebio  alla  Liegefe  • 

MEttete  del  latte  dentro  una  pignatta, 
ovvero  dentro  un  calderine  con  del  bu- 
tirro , ovvero  deir  oglio,  aggiungetevi  de’ fpi- 
chi  d’aglio  pedo,  del  fale,  pepe,  o altre 
fpczierie  , ftemperate  un  pugno  di  farina  , più 
o manco,  fecondo  la  quantità  del  Potacehio, 
e mettetela  nel  forno  , ovvero  dentro  un  cal- 
derino  , rimuovendola  fpeffb  con  un  poco  di 
latte,  o vino,  fate  bollire  ogni  cofa  inliemç 
per  poco  tempo,  e rimenatelo,  di  poifparge- 
telo  fopra  fette  di  pane . 
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F Ota  echio  colie  Rape  . 

FAte  bollire  deli’ acqua  con  del  butirro,  del 
fale,  della  cipolla,  o veramente  una  fea- 
ìogna  groffa  ^ di  poi  aggiungetevi  delle  ra- 
pe beo  ralchiate , e quando  É^fTe  faranno  cotte 
cavatene  fuora  la  maggior  parìe,  frigeteie  , 
di  poi  qualche  tempo  innanzi  di  mineòrare 
mettetevi  delFagrefia,  er^fchiatevi  delia  no- 
ce mofcaia  ^ 

Fot  a echio  con  Pi  felli , o Cecl  detto 
Puree  • 

T>Igli^te,  V.  g.  un  quartucçio  di  Pifelli  fèc- 
X chi,  ed  avendoli  lavati  con  acqua  tepida, 
fategli  fìar  a molle  tutta  quella  notte  dentro 
r acqua  calda , io  modo , che  fiano  coperti 
tre  dita  buone,  di  poi  fategli  cuocere  nell* 
ifteffa  acqua  , riempiendoli  d’  acqua  calda 
quanto  occorrerà^  e quando  la  mine^ra  farà 
fatta,  cavatela  fuora,  o v€ra4ììente  mettete 
neir  acqua  calda  un  quartuccio  di  pifelli , o 
ceci  fecchi , fategli  cuocere  mezzo  , di  poi 
levatene  via  il  brodo  fenza  fchiacciarli  , e fe 
non  baftafife  , bifogna  rimetter  dell’  acqua  cal- 
da ne’  ceci , o pifelli  5 facendoli  di  nuovo  bol- 
iiie  .per  aver  deli’ altro  brodo  . Figliate  di 
quella  ([premitura  , e mettetene  dentro  una 
l>ignatt:a  quanto  ba^eì\à  con  del  butirro,  e del 
fale  , e fubiìo,  che  il  butirro  farà  disfatto, 
aggiungetevi  radiche  di  petrolelio  , uno,  o 
due  garofani,  potete  anche  mettervi  delf  er- 
be , V.  g.  acetefa  , cerfoglio,  ed  indivia  , o- 
gni  cola  d’ egual  quantità,  con  una  cipolla, 
o fcajlogna  , o veramente  deli’  erbe  fine , de* 
capati  le  vi  piacciono  , e fi  può  aggiungere 
un  croftino  di  pane  abbruUolito  , con  un 
poco  d’aceto  , c agre  Ila,  fe  vi  piace  . Effe  ri- 
do il  potacchio  pronto  per  mineflrare  , bifo- 
gnn  cavar  via  la  cipolla  coli’  erbe  , e mi- 


ne- 
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meftrando  il  potacchio  potete  fornirlo  ?con  del 
piceatiglio , o polpette  di  pefce  o 

Potacchio  :CoIIq  Qeitafe . 

MEttete  dentro  la  pignatta  acqua  , Tale  », 
con  quattr^oncie  di  butirro  , Tatelo  bol- 
lire un  poc0:3  di  poi  aggiungetevi  delle  cera- 
fe  3 del  zuccheroj  delli  garofani,  della  cannella 
quanto  vi  farà  di  biiognò  in  rïiodo  , che  il  po- 
tacchio  non  fia  stroppò  forte  , iè  fate  cuocere 
ogni  cofa  infieme . 

P Giacchio  colle  Caròte  » 

MEttete  dentro  una  pignatta  d’  acqua  'ba- 
llante per  Tare  un  piatto  grande  di  po- 
tacchio  5 e quando  Tara  bollente  , aggiungete- 
vi mezza  libri  di  buòfi  bucirròTrefco , del  fale 
a difcrezione  5 dipoi  mettetevi  mezza  libra , o 
più  di  pifelli  Tecchi , tre  . o quattro  carotte 
ben  pulite  e tagliate  in  pezzi , Tacendole  ben 
cuocere  , e levando  j finché  fi  pòcrà  , la  fcorza 
de’ pifelli  , ed  un’  orà  innanzi  di  mineftrare  fi 
metteranno  erbe  dolci  nella  pignatta , • v.  g, 
dell’  aceiofa  , del  cerfoglio  , dell’  indivia  con 
un  poco  di  petrofeilo  , una  Tcalogna , o cipol- 
la, un  pizzicotto  di  favoreggia  , due  , o tre 
garofani , fate  cuocere  ogni  cofà  infieme  , e mi- 
neftratelo  quando  farà  finito  , e che  fia  di  buon 
Tapore . 

Pota  echio  co*  Spia  acci., 

MEttete  dentro  una  pignatta  de’ Spinaci  ben 
lavati,  aggiorrgetevi  dell’  acqua,  del 
butirro,  del  fale,  un  Tafeetto  di  maggiorana  , 
del  timo  , della  mentuccia , del  balfamo  , una 
cipolla  trapuntata  di  alcuni  garofani  , fate  bol- 
lire ogni  cofa  infieme,  e quando  il  potacchio 
è mezzo  cotto,  aggiungetevi  del  zucchero  a di- 
fcrezione,  v.  g.  due  oncie  , una  brancata  di 

zib- 
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:2Ìbbibo  5 quantità  di  croftini  di  :pane  , o vera- 
mente croftini  àbbruftoiiti , finite  di  far  cuoce- 
re il  potacchio  ^ dipoi  mineftrateio  fqpra  fette 
di  pane  , 

.Vota echio  di  Cocuzza  • 

T Agliate  in  pezzi  la  cocuzza,  mettetela 
dentro  una  pignatta  di  terra  con  delP 
acqua , del  fale  , uno  o due  garofani , con  del 
butirro  , a diferezione , fatela  cuocere  finché 
venga  ^quafi  disfatta , e che  ha  calato  il  bro- 
do , avvertendo  che  non  s’ abbrugi  , e non  fi 
attacchi  alla  pignatta  ^ levando  via  1’  abbru- 
giato,  fe  per  fortuna  ve  ne  farà',  il  che  fi  po- 
trà fuggire , facendola  cuocere  fui  fine  a fuo- 
co lento  é dunque  farà  cotta  a perfe- 

zione, e che  avanza  pocóbrodo , e vi  faranno 
ancora  de’  pezzi  groffi  , li  ammàctareté  , e poi 
vi  metterete  del  latte  , e fubitò  che  comincia 
a bollirà  levate  via  la  pignatta  dal  fuoco,  e 
dopo  d’ aV«f  iettato  del  pane  dentro  una  feu- 
della , bifognèrà  fpargere  fopra  dette  fette  lof- 
fi d’uova  ftemperati  con  un  poco  di  latte,  ag- 
giungendovi alcune  cucGhiajatè  del  brodo  \nii 
chiaro  , ed  avendo  fparfo  i roffì  d’  uova  fu  le 
fette  di  pane  , bifògnerà  vuotare  il  potacchio, 
e metterlo  dipoi  a ftufare  fopra  cp  un  fc aldino, 
rifervahdòvi  uh  poco  di  brodò  per  riempire  il 
potacchio , quando  non  ve  ne  fofie  abbaftanza  . 

Alcuni  vi  aggiungono  del  zucchero  con  un 
poco  di  cannella  , altri  vi  irqttono  deT  pepe, 
ovvero  della  noce  mofeata  , ma  egli  è nwglio- 
re  quando  è condito  fempllcemente. 

La  cocuzza  è buona  dentro  un  potacchio 
grafie  in  vece  d’erbe,  e quando  ve  n’ è della 
così  cotta , voi  ne  riferverete  da  parte  con 
una  falfa  di  butirro  bianco;  fe  ne  può  anche 
mettere  nella  pignatta  coll’ erbe,  in  vece  di 
cltrolo  • 
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PotiKc’bh  Latte  ^ 

SI  fa  bollire  M latte,  il  zucchero,  ed  il  fale 
infieme  con  un  poco  di  cannella, « due  o 
ire  garofani  ; quando  ha  bollito  (gualche  tem- 
po vi  fi  aggiungcoo  rolli  d’ uova  ftemperatc 
con  un  poco  di  latte,  rimenandoli  Tempre  con 
un  cucchiaro  fin  tanto  che  il  potacchio  fta 
cotto  , per  impedire,  che  non  diventi  Torte  , 
Tacendo  ogni  cofa  preftamente  . Dipoi  mine^ 
Uratelo  fopra  del  biTcotto,  jo  fopra  fette  di 
pane  bianco.. 

Potaccbix)  del P Orzo  mondo ^ 

Pigliate  due  onde  d’orzo  mondo,  e fatelo 
cuocere  con  dell’acqua  fin  tanto  che  ven- 
ga fpaccatò  , e che  il  brodo  fi  condenfi  , e fi 
riduca  a una  mezza  foglietta,  allora  bifogne- 
rà  colarlo  .dentro  una  tela  groflfa , per  averne 
la  midolla,  Tpargendovi  di  quando  in  quando 
una  parte  di  quel  brodo  ; dipoi  fi  metteràdn- 
que  o Tei  cucchiarate  di  quella  Tpremitura  di 
chiara  dentro  una  foglieiU  di  latte  di  Capra, 
o di  Vacca,  Ovvero  di  mandorle  dolci.  Con  un 
poco  -di  cannella,  del  zucchero,  e del  Taie  a di^ 
fcrezione , fi  fa  cuocere  ogni  cofa  infietne  'fin 
tanto  che  il  latte  gonfia  , e comincia  a bolli- 
re, allora  bfognerà  vuotarlo  dentro  un  piat- 
to , Tornito  di  Tette  di  pane  bianco  , Inorate  , 
che  fi^può  metter  dentro  un  potacchio  l’orzo 
intL§jy>,  lenza  colarlo.  Si  può  anche  mettere 
una^arte  di  latte  di  mandorle,  con  dell’ altro 
latte  per  far  quel  potacchio  . 

Notate,  che  il  Tormento  mondo  fa  potac-' 
chio  più  Tquifito  afiki.. 

Potacchio  colle  .Man dorie  ^ 

Pigliate  oti’  oncie  di  mandorle  dolci  delle 
più  TreTche  , fatele  fiar  a molle  perqual- 
<£:iie  tempo  nell’  acqua  un  poco  tepida,  pela- 
^ tele  , 


FRANCESE.  71 

tele  5 e mettetele  nell’  acqua  frefca  , dipoi 
trittatele  bene  dentro  un  mortajo  di  marmo, 
aggiungendovi  di  quando  in  quando  una  cuc- 
chiarata  d’acqua  frefca,  e fecondo  che  anda- 
te cavando  del  latte  , bifogna  metterlo  da 
parte  , e quando  le  mandorle  faranno  ben  pe- 
fle , bifognerà  metterle  dentri  una  falvietta  , 
ovvero  ftamigna  , aggiungendovi  tre  foglìette, 
o in  circa  d’  acqua  fredda . Vi  fi  può  aggiun- 
gere, grofifo  quanto  un  ovo , della  mollica  di 
pane  bianco  inzuppata  d’acqua  frefca.  Bifo- 
gna fpremer  le  mandorle , efiraendone  quanto 
fi  potrà  del  latte  , e metterlo  dentro  una  pi- 
gnatta, con  quattr’oncie  5 o pk'i  di  zucchero, 
^ del  Tale  a diferezione  , fate  cuocere  adagio 
fopra  i'K)co  fuoco,  ri  menandolo  fempre  con  un 
cucchiaio  fin  a tanto  che  comincia  a conden- 
i'arfi  . Quando  farà  cotto  , e di  buon  fa  pore  , 
fpargetelo  fopra  fette  di  pane,  ovvero  fopra 
^el  bifeotto  fenato,  lafciandolo  buffare  per 
qualche  tempo  . 

Vi  fi  ponno  aggiungere  alcune  gocciole  d’ 
acqua  di  fior  di  melangolo  , o df*  acqua  rofa, 
ovvero  di  cannella,  oppure  fucco  di  limone  , 
o di  melangolo  ; fi  ponno  {temperare  due  o 
tre  rolli  d’ova  con  latte  di  mandorle  , e 
poi  vuotarli  nella  pignatta  prima  di  mine- 
flrare . 

Quel  potacchio  farà  più  denfb  , e più  di 
folla nza  , fe  in  vece  d’acqua  comune  vi  fi  met- 
te d-l  atte  5 o veramente  acqua  e latte  in- 
lìeme  per  eftrare  il  latte  dalle  mandorle,  e 
farne  il  potacchio , 

Potacchio  colle  Ranocchie  . 

MEttete  dentro  una  pignatta  fpremitura  di 
pifelli  , aggiungetevi  del  buon  butir- 
ro , de’  capari , e del  fale  , e fategli  ben  boi- 
lire,  pigliate  nell’  ifte fio  tempo  delle  Ra- 
nocchie fcorticate  , fatele  biancheggiare 
D nell’ 
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nell*  acqua  calda  , ed  avendole  fubito  cavate 
fuori  a fecco,  mettetele  dentro  un  tegame  , 
ovvero  fcudella  con  del  buon  butirro,  dell’ 
agrefla  , e de’  croftini  di  pane  abbruftcyiiti , una 
cipolla  5 un  fafcetto  d’erbe  fine,  alcuni  fun- 
ghi, del  latte  di  Raina,  fé  ve  ne  farà,  un 
poco  di  noce  mofcata  , e del  fale  , fate  ben 
bollire  ogni  cofa  , e quando  le  Ranocchie 
faranno  mezze  cotte , aggiungetevi  una  buona 
cucchiaiata  di  fucco  di  Pifelii , edfendo  ilpo- 
tacchio  pronto  da  mineftrare  , fi  farà  ftuffare 
il  pane  feccato  al  fuoco,  mettendovi  d«llafo- 
praddetta  fpremitura , e quando  il  pane  farà 
lluffatto  vi  fi  aggiungeranno  delle  Ranocchie, 
apparecchiato  con  della  fpremitura  quanto  vi 
farà  di  bi  fogno  , con  del  fucco  di  limone,  o 
veramente  dell’ agrefta  5 vi  fi  potrebbe  aggiun- 
gere del  piccatiglio  di  Raina, 

Fotacchio  di  Gambari  a foglia  di  Bifca , 

"pigliate  del  brodo  di  Pefce  , o veramente 
1 del  brodo  chiaro,  o fpremitura,  ella  è più 
a propofito  , che  il  brodo  di  Pefce  , mettete- 
ne dentro  una  pignatta,  quanto  ne  farà  di 
bifogno  per  fare  il  potacchio,  aggiungetevi 
un  fafcetto  di  timo,  e di  perfa  , due  o tre 
cipolle  , del  fale  , e del  butirro  bade  volgente, 
vi  fi  ponno  aggiungere  alcuni  funghi . 

Mettete  anche  dentro  una  pignatta  cinquan- 
ta , o felTanta  Gambari  cotti , e nettati , del 
fale , del  butirro  , del  garofano  , e della  noce 
mofcata,  un  poco  d’aceto,  un  poco  d’erbe 
fine  legate  con  una  fcalogna , e fate  bollire 
ogni  cofa  infieme  col  detto  brodo  lo  fpazio  d’ 
un’ora,  o in  circa,  dipoi  bifogna  mettere  de’ 
croftini  dentro  un  piatto,  fpaigervi  il  potac» 
chio  di  fpremitura , condito , e ben  cotto  ; 
aggiungetevi  una  parte  del  brodo  dei  Gam- 
bari • 

Si  può  colorire  di  roflb  il  brodo  , pelando 

le 
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le  branche  de’ Gamba  ri  già  cotte,  eon  il  cor- 
po infieme  , avendone  levato  f amaro,  eh’  è 
vicino  alla  tefta,  e avendovi  aggiunto  deìfaU 
tra  fpremitura,  ovvero^  brodo  magro  , colarlo 
per  una  ftamlgna , e poi  fparger  lo  fopra  del  li 
croftini  dentro  un  piatto  . Fate  üufïàre  il  po- 
tacchio  un  quarto  d’ora,  o in  circa,  dipoi 
mettetevi  i Gam bari  in  compone  , con  l’avan- 
zo della  lor  falfa  per  rtiìneflrare , e guernire 
il  potacchio  , vi  fi  può  aggiungere  del  fucco 
dì  limone  , o d’  agrefta  , lafciandolo  anche  un 
poco  fui  fuoco  prima  di  fervire  • 

Se  il  brodo  è colf  erbe  , vi  fi  ponno  aggiun- 
gere due  o tre  rolìì  d’ ova  dure  con  un  pezzo 
di  pane  feccato  ai  fuoco,  avendo  prima  pefta- 
ti  li  rolli  d’ uova  infieme  col  pane  fecco  , e 
'Col  corpo  de’ Gambari , dipoi  colar  ogni  cola, 
e fpargerlo  fopra  de’  croftini  nel  modo  Sud- 
detto , 

Fotacchio  colle  Telline^ 

RAfchiate  bene  le  Telline  , lavatele  in  più 
d’ un’ acqua,  fregandole  fra  le  mani,  di- 
poi mettetele  dentro  una  pignatta  con  dell’ al- 
tr’ acqua,  e fatele  bollire  fin  a tanto  che 
aprano,  dipoi  cavatele fuora  a fecco  , e lafcia- 
te  pofar  quel  brodo  , lavando  di  nuovo  le  Tel- 
line, fin  tanto  che  non  vi  retti  più  arena  , o 
J’abbione  , dopo  d’ aver  levato  via  la  maggior 
parte  de^gufei  , fi  fregano  dette  Telline  con 
del  butirro  mezzo  Tauro  , aggiungendovi  del 
Tale,  una  cipolla,  o Scalogna,  trapuntata  di 
garofani  ; mentre , che  fi  frigono  , bifogna 
mettere  dentro  un  piatto  crottini  di  pane  fec- 
cati  al  fuoco,  aggiungendovi  del  brodo  delle 
Telline  , e farlo  ftudàre , e quando  le  Telli- 
ne faranno  fritte  , Te  ne  guernirà  il  potacchio, 
mettendo  fulla  Salda  del  piatto  quelle  , che 
hanno  il  gufeio,  e le  altre  dentro  il  piatto  , 
dipoi  vi  fi  aggiungerà  del  brodo  b anco  Tatto 
iCon  roffi  d’  uova  ^ e deir  agrefta  catti  infieme  , 
D 2 con 
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con  un  poco  di  noce  mofcata  per  di  fopra  , c 
poi  fervile  pretto. 

Totacchìo  faiìtaflico , 

FAte  un  buon  potacchio  di  fpremitiira  di 
Pifelli  , ed  abbiate  molti  piatti  di  Pefci  , 
conditi  ditt'erentemente  l’uno  dall’altro,  e 
mezz’ora,  o in  circa  avanti  di  mineftrare  ag- 
giungetevi due  cucchiarate  di  ciafcheduna  fal- 
fa,  facendo  bollire  ogni  cofa  intteme  , e poi  mi- 
nettrare  . 

Pot tìcchio  col  Pefce  ^ 

( 

Curate  il  Pefce  , quale  vi  parerà , v.  g.  u- 
na  Raina  da  latte,  apritela,  elevate  via 
quanto  vi  è dentro  , dipoi  fcarnate  dettramen- 
te  la  polpa  , e mettete  il  carname  del  Pefce 
dentro  un  bacile  pieno  d’ acqua  ^ lavatela  pei^ 
levar  via  il  fangue , dipoi  mettetela  dentro 
una  pignatta  di  terra,  con  una  foglietta  d’ac 
qua  , più  o manco  , fecondo  la  grottezza  de 
Pefce,  del  Tale,  del  butirro,  uno  o due  ga- 
rofani , un  poco  di  pepe , un  poco  di  petro- 
fello  fcielto,  e lavato,  una  cipolla,  o vera-* 
mente  alcune  fcalogne  intiere  , fate  bollire  il 
potacchio  fin  tanto  che  fìa  compito. 

Fate  cuocere  feparatamente  dentro  un  tega- 
me del  latte  di  Raina,  e dentto  un’  altra  pi- 
gnattina  fate  cuocere  de’ funghi,  e quando  o- 
gni  cofa  farà  all’ordine,  bifognerà  aver  del- 
la erotta,  o veramente  delle  fette  di  pane  fec- 
cate  al  fuoco  , fpezzando  detto  pane  per  for- 
nirne ragionevolmente  un  piatto  , il  quale 
metterete  fopra  la  cenere  calda,  fpargendo- 
vi  fopra  del  brodo  di  Pefce  , fenza  mettervi 
dell’ erbe,  e quando  farà  confumato,  ne  met- 
terete dell*  altro , dipoi  fi  aggiungerà  una  o 
due  volte  un  cucchiaro  d’ argento  pieno  di 
falfa  di  funghi , fi  guernirà  il  potacchio  com 
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un  pezzo  d*  Anguilla , ovvero  di  Lampreda  , 
o d’  altro  Pefee  aleflfo  , o cotto  in  altro  mo- 
do, come  V.  g.  dslli  Ancludi . Si  può  aggiun- 
gere del  piccatiglio  di  Raina  , o veramente 
d’ altro  pefce  ben  condito , e metterne  fopra 
della  zuppa  groflTo  quali  quanto  un  dito  ; di 
poi  aggiungetevi  di  nuovo  latti  di  Raina  fpez- 
zati , delli  funghi , e de’  pedoni  di  carcioffo- 
li  tagliati  in  pezzi  , o veramente  Oilriche  , 
ogni  Qofa  ben  cotto  , e ben  condito,  o vera- 
mente ci  li  meteranno  delle  Telline,  ovvero 
delle  code  di  Gambari  fenza  V offa  , colle 
quali  li  guernirà  il  di  dentro,  e T orlo  del 
piatto  , vi  li  ponno  aggiungere  capari  , o 
veramente  piftacchi  cotti  con  delli  funghi,  o 
d*  altra  buona  falfa  , ed  un  poco  di  fucco  di 
limone. 

Oliando  il  piatto  è guernito , vi  lì  aggiun- 
ge ancora  del  brodo  di  Pefce  , una  cucchi  ca- 
rata, o due  di  funghi,  ed  avendo  alfaggiato 
il  potacchio , It  metterà  caldo  fopra  un  poco 
di  fuoco,  fin  tanto,  che  fi  ferva,  potete  ra- 
fpare  per  di  fopra  un  poco  di  crolla  di  pane, 
e circondare  il  piatto  di  fette  di  limone  o ve- 
ramente di  melangolo  tagliate  a foggia  di 
merletti  , feminando  da  per  tutto  grani  di 
Granata . Si  può  anche  frigere  la  tella , o co- 
da d’  una  Raina  , o veramente  d’  un  altro 
Pefce  per  guernire  li  due  capi  del  piatto , o 
bacile,  nel  quale  è mineftrato  il  potacchio  ; 
vi  fi  può  anche  aggiungere  un  poco  di  pol- 
vere d’  Iride  di  Fiorenza  , o veramente  dì 
Viole  5 acciò  il  potacchio  abbia  meglio  o- 
dore . 

Bifca  di  Pefce. 

MEttete  dentro  un  bacile  , o veramen- 
te dentro  un  altro  piatto  una  , o 
due  fette  di  pane  abbruftoUtQ  , ammacca- 
D 3 telo  , 
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telo  y O veramente  fpezzatelo  , ag^iitngetevi 
alcuoe  cucchiarate  di  fpremitura chiara , o ve- 
ramente del  brodo  di  Pefce  delicato  V v,  g, 
una  Raina  5 o Anciude  , Oftriche  , ovvero  Tel- 
line di  mare,  fi  può^  mefcolare  infieme  della 
fpremitura,  e del  brodo  di  Pefce,  Fate  ftuf- 
fare  quel  pfane  , aggiùngendovi  di  quando  irt 
quando  del  brodo  quando  occorrerà , ed  efien- 
do  ftuiïato  , vi  fi  può  nìettere  della  falfa  di 
caff>Ì0  5/O  veramente  d’uno  ftyffato,  con  qual- 
çhe  cucchiarata  di  falfa  di  funghi  ; di  poi  fi  ' 
metterà  in  mezzo  al  piatto  un  pezzo  di  Pefce,. 
o veramente  un  Pefce  intiero  cotto  col  mez- 
zo intingolo  di  carpio,  ovvero  in  qualch’ altro 
snodo,  di  poi  fi  finirà  di  guernire  il  piatto 
del  piccatiglio  di  Pefce  cotto,  e ben  con- 
dito , aggiungendovi  ogni  forte  d’animale  ma- 
gro, V.  g,  latti,  e lingue  di  Carpio  fritti,  o 
fi:uifati , o veramente  cotti  fra  di^e  piatti  con 
pignoli,  piftacchi,  Ofiriche  fritte V o cotte  a 
ufo  di  frittelle , Ançiude  ài  mare  , del  Gob- 
bio, ovvero  pezzi  di  Lampreduccia , o vera- 
mente d’altri  pcfciolini  d^lcati  già  cotti , e 
ben  conditi,  ficcome  delie  code  di  Gambari 
o veramente  Ranocchie  , q Telline  fenza  gu- 
feio  5 de’ funghi , o funghini  , prugnoli,  de*' 
tartuffali,  delle  caftagne  , de’  pedoni  di  car- 
ciofïoli  cotti  un  poco  prima  di  fervire  alla  Bi- 
fea  , vi  fi.  può  aggiungere  un  poco  d’  agreHa  , 
o veramente  una  falfa  con  un  ovo,  dopo  d’ 
averlo  fatto  fcaldare  per  qualche  tempo  fepa- 
ratamente  per  cuocere  quell’ ova,  di  poi  tra- 
punterete fu  la  Bifca  fettoline  di  pane  fritte  y 
e vi  aggiungerete  della  mela  granata , con 
delle  fette  di  limone  , o di  melangolo , laician- 
do  anche  un  poco  di  Bifca  fu  la  cenere  calda  ^ 
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CONDIMENTI 
DI  PESCI. 

■plgt(ate  V.  g.  de’ Sgomberi  frefchi , e quan-» 
i do  faranno  laicati,  e curati,  fateli  cuoce- 
re con  dell’  acqua  falaU  ? vi  fi  può  aggiunge- 
re deir  aceto  , o det^ agrefta , dell’  erbe  fine  , 
della  fcorza  di  melangolo,  alcuni  vi  mettono 
del  cafcio,  poi  potete  mangiare  quel  Pefce 
con  un  poco  d’  avanzo  di  brodo,  o veramente 
lafciateìo , raffreddate  dentro  il  fuo  brodo  , 
di  poi  cavarlo  fuora  , e condirlo  con  quaifivo- 
glia  falla , che  vi  parerà  . 

Vefce  €011"*  intìngolo . 

pigliate  V.  g,  un  Luccio,  o veramente  un 
ir  Rombo  deila  Loira , ovvero  degli  Ago- 
felli, o d’altro  Pefce,  e dopo  d’ averlo  bea 
curato,  fi  può  mettere  a molle  dentro  del 
buon  vino  lo  fpazio  di  qualche  ora  , o vera- 
mente dentro  doli’  aceto  con  del  fale , un  po- 
co di  fcorza  di  melangolo,  di  poi  farlo  bol- 
lire con  del  vino , o aceto  , ovvero  dentro 
deli’  agrefia  , meìcolatì  infieme  con  del  Tale  , 
un  poco  di  timo,_o  altre  erbe  fine,  del  garo- 
fano, della  fcorza  di  melangolo.  Fate  in  mo- 
do , che  il  fuoco  attacchi  al  brodo,  onde  co- 
lorire il  Pefce  di  turchino,  e quando  egli  fa- 
rà cotto  , lafciateìo  raffreddare  nell’  intingolo, 
di  poi  cavatelo  fuora e cuopritelo  di  petro- 
fello  . Il  Pefce  da  falfa  è buono  con  la  peve- 
rata , o veramente  con  una  falfa  fatta  col  bu- 
tirro, nella  quale  vi  fia  un  poco  d’intingolo 
foiitp , farà  anche  migliore  con  una  falfa  lec- 
carda . , 

Molte  perfone  mettono  dell’  acqua  nell’  in- 
tingolo per  rifparmiare  il  vino  , ma  il  Pefce 
non  è còli  faporito . 
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Offervate  ancora  5 che  il  vino  bianco  fe  il 
Pefce  più  bianco  , che  non  fa  il  vino  rof- 
fTo. 

Pefce  da  mezza  falfa^  ovvero  colla 
* falfa  baftarda , 

Pigliare  V,  g.  una  Raina  , o^-vero  un  al- 
tro Pefce,  tagliatelo  in  quattro  parti  , o 
veramente  in  più  pezzi  , dopo  d’aver  rgom- 
brato  gl’  interiori  , di  poi  mettetelo  dentro 
una  fcudella  con  del  Tale  , della  fcorza  di 
melangolo,  delle  foglie  di  lauro,  ovvero 
akre  erbe  fine  , del  garofano  , una  cipolla  , 
o fcalogna  , con  dell’aceto  baftevolmente  , 
più  todo  caldo,  che  freddo  , lafciate  mace- 
rare , e ftar  a molle  il  Pefce  lo  fpazio  di 
qualche  ora  : di  poi  fatelo  cuocere  dentro 
un  caiderino  lungo  da  Pefce  con  del  vino. 

V.  g.  per  una  Raina , ovvero  filtro  Pefce 
d’  un  palmo  di  lunghezza  , e grolTo  a pro- 
porzione , vi  vorrà  una  foglietta  , e mezza 
di  vino  , e fare  un  fuoco  chiaro,  e vivo  , 
cioè  a dire  della  fiamma,  e quando  il  vino 
averà  prefo  il  fuoco  , e che  vi  fi  vederà  co- 
me una  fiamma  pavonazza , all’  ora  farà  tem- 
po di  mettervi  il  Pefce  , con  fei  oncie  di 
butirro,  o in  circa  tagliato  in  pezzi  , della 
groffa  rafpatura  di  pane  , una  buona  branca- 
ta, o due  di  funghi , due  , o tre  piedi  di  car- 
ciofoli  tagliati  in  pezzi  , e già  mezzi  cotti 
con  del  fale  a difcrezione  , vi  potete  aggiun- 
gere una  brancata  di  pignoli  , o di  palTe-ri- 
na  , fate  cuocere  ogni  cofa  infieme,  e ri- 
menate  qualche  volta  la  falfa  per  mefcolar- 
ia  bene  , e quando  ogni  cofa  farà  cotta  , 
bifognerà  cavar  il  Pefce  con  preftezza  fuor 
della  falfa,  fenza  romperlo,  ed  avendolo  mef- 
fo  dentro  un  piatto  , aggiungervi  poi  la  fal- 
fa , porre  il  Pefce  in  mezzo,  rafchiatevi  un 
poco  di  noce  mofcata  , e de’  croftini  di  pa- 
ne 3 
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ne  5 e vi  potete  ancora  aggiungere  pet  di  fo* 
pra  del  petrofello . 

Animelle  magre . 

MEttete  dentro  un  tegame  piedi  di  carcio- 
foli  imbianchiti,  o veramente  mezzi  cot- 
ti ; delli  funghi,  delli  datti  di  Raina,  delle  co- 
de di  Gambari , un  poco  di  capperi , del  bu- 
tirro , con  un  bicchiero  di  vino,  una  cipolla, 
ed  una  fcalogna  intiera,  trapuntata  d’  alcuni 
garofani  , un  poco  di  fcorza  di  melangolo,  o 
di  limone  , alcune  polpette  di  piccaiiglio  di 
Pefce  con  del  fale , fé  non  vi  faranno  capperi 
vi  metterete  un  poco  d’  aceto  , e farete  bolli- 
re ogni  cofa  infieme  , e fui  fine  vi  potrete 
mettere  del  fucco  di  limone.  Si  può  circon- 
dare il  piatto  con  dell’Oftriche  fritte,  a ufo 
di  frittelle,  mefcolandovi  de’  grani  Granata, 
e fette  di  limone  , 

Fefce  fìujfato» 

Pigliate  una  Raina  5 o veramente  d’altro 
Pefce,  levate  via  tutte  le  interiora  , fen- 
za  rompere  il  fiele,  di  poi  tagliate  il  Pefce  m 
due,  o più  pezzi  , mettendoli  dentro  un  cal- 
derino  colle  fue  ova , o late,  e non  il  fan- 
gne  , nè  le  budella,  a caufa  delle  fporcht- 
zie  , che  vi  fi  ponno  incontrare  , aggiungete- 
vi del  butirro,  de!  fale  , ^el  pepe  , o vera- 
mente alcuni  garofani,  un  poco  di  fcorza  di 
melangolo , ovvero  alcune  foglie  di  lauro  , o 
veramente  d’  altre  erbe  fine  , una  cipolla  , 
ovvero  una  fcalogna  , tanto  quanto  ne  fa- 
rà di  bifogno  ; alcuni  vi  mettono  una  parte 
di  vino,  ed  una  parte  d’  acqua,  ma  il  Pefce 
ne  refta  troppo  molle  , e la  falfa  non  è fapó- 
rita  . 

Fate  cuocere  il  Pefce  ; potete  aggiunger- 
D 1 vi 
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vi  fui  fine  un  poco  di  rafpatura.  di  pane,  co» 
de^capperi,  ed  imbandire  ogni  cofa  quando 
farà  cotto,  rafchiando  della  noce  mofcata  per 
di  fopra  ; fe  la  faifa  è lunga , n può  mettere 
delie  fette  di  pane  nel  fondo  del  piatto , 

Pefce  in  CaJferoÌa  ^ 

Ettete  del  vino,  del  butirro,  del  Tale  y 


ly Jl  del  garofano,  del  pepe,  della  noce  mo- 
fcaia  , un  pezzo  di  fcorza  di  mélangólo  , o di 
limone  , ed  una  foglia  di  lauro  , di  poi  ag« 
giungetevi  un  Rombo,  o Paffera  delia  loira  , 
o qualche  altro  Pefce  un  poco  di  rafc  hi  atura 
di  pane  con  pezzetti  di  butirro,  fecondo,  che 
va  cuocendo,  e quando  il  Pefce  è cotto,  e 
mefio  nel-  piatto , rafchiatevi  per  di  fopra  del- 
la noce  mofcata  * 


Tricp^ffea  di  Pefce  . 


SE  il  Pefce  è groffo  , bifogna  tagliarla  i» 
pezzi  dopo  che  è üato  curato  , e lavato  , 
di  poi  metterlo  dentro  nel  butirro  mezzo  fau- 
rpy  con  del  fale  , pepe  , garofano  , fcorza  di 
ìnelangolo  , ed  erbe  fine,  una  cipolla,  o fca- 
iogna , e farlo  cuocere  , aggiungendovi  dell’ 
agrejìa,  o deli’  aceto,  ed  un  poco  d’acqua  y 
o del  brodo  di  Pefce;  rafchiatevi  della  noce 
jnofcata  quando  farà  mefib  dentro  un  piatto.. 


Capirotada  di  Pefce,. 


jpigliate  del  Pefce  arroftito , o fritto , taglia- 
^ to  in  pezzi  , o fette  , mettetelo  dentro  un 
piatto  con  del  butirro  , del  fale,  ed  un  poco  dt 
garofano,  fcorza  di  melangoìo  , fpecierie,  e 
rafpatnra  groffa  di  pane  , una  ic-alogna  , dell’ 
agrefta,  o dell’ aceto  , con  de’ capperi  fe  vi 
piacciono,  o veramente  dell’ alici,  fare  bolli- 
re ogni  cofa  infieme^,  e poi  cavate  fuora  la 
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fcaìogna  , quando  imbandirete  la  capirotada 
fafpanda  delia  crofta  di  pane  , ed  un  poco  di  no- 
ce mofcata  , fc  non  ve  n’  è dentro  le  fpecie . 

Pf/ce  fra  due  piatti  » 

pigliate  V.  g.  una  Raina  , o altro  pefcejdo- 
*■“  po  d’ averlo  curato,  rcagliato , e lavato, 
fe  il  Pefce  è grofTo  , e fpeffo  fpaccatelo  in 
mezzo  per  metterlo  in  due  parti  , di  poi  met- 
tetelo dentro  un  tegame , o tortiera  con  del 
butirro  5 del  Tale,  della  rafehiatura  groifa  di 
pane,  o veramente  de’ funghi  fpezzati  con  un 
poco  d’  erbe  fine  , ovvero  del  garofano  , e del- 
le ahrre  fpecierie  , cuojtrite  il  piatto  còn  un 
coperchio  sbugiato  in  due  o tre  luoghi,  acciò 
poflHi  /vaporare . 

Quando  il  Pefce  farà  mezzo  cotto,  o incir- 
ca, aggiungetevi  dell’uva  fpina  , o de  i gra- 
ni.d’agreila  un  poco  ammaccati,  o veramen- 
te del  fucco  d’agrefta,  o dell’  aceto,  o una 
falfa  coll’ova;  vi  li  ponno  mettere  de’ cappe- 
ri, e della  paflerina  , di  poi  finitè\di  far  cuo- 
cere il  Pefce,  rafehiate  della  noce^  mofcata 
fui  fine  ; vi  potrete  mettere  del  pane  fritto 
con  delle  fette  di  limone  ; in  tal  maniera  fi 
può  condire'  ogni  forte  di  Pefce  piano  , v.  g. 
delle  sfoglie  ; efii  faranno  più  faporiti , fe  a- 
vanti  di  condirgli  gli  farete  un  poco  arroftire 
fu  la  graticola. 

Si  ponno  lardare  de’ Sgombri  frefehi , o ve- 
ramente d’  altro  Pefce  con  de’ lardelli  fottili  , 
avendo  fatto  de’ tagli  nel  Pefce,  còme  fe  fi 
volefie  far  arroftito  fu  la  graticola;  di  poi  fi 
paflTano  i lardelli  nella  polpa  del  Pefce  , e fi 
condifee  come  abbiamo  detto  di  fopra , fa- 
cendolo cuocere  al  forno , come  fra  due 
piatti . 


IL  cuoce 


Fefce  alla  Marinata  ^ o veramente  pefce 

marmato  • JÊi 

Blfogna  frigere  il  Pefce  neiroglio,  ed  a- 
vendolo  cavato  fuora,  mettete  dell’ aceto 
coll’avanzo  della  frittura:  o più  tofto  mette- 
te nella  padella  dell’  oglio  , che  non  ha  fervi- 
lo > fatela  fcaldare  > aggiungetevi  deU’aceto, 
delle  foglie  di  lauro,  ovvero  del  rofmarino, 
o altre  erbe  forti. , del  fale , con  alcuni  garo- 
fani , fate  bollire  infieme  tutti  quelli  ingre- 
dienti per  qualche  tempo  , e fpargete  la  fal- 
fa  fopra  di  qualche  Pefce  fritto  : Si  pi  ò man- 
giar caldo,  e freddo,  fi  può^  confervare  molti 
jnefì , condendolo  nel  modo  feguente. 

Pigliate  , V.  g.  sfoglie  di  mezzana  grandez- 
za , fatele  cuocere  , di  poi  mettetele  per  or- 
dine dentro  un  barile,,  e aggiungetevi  della 
falfa  fòpraddètta,  finché  vengano  coperte  di 
tre,  o quattro  dita  per  di  fopra,  e non  copri- 
te punto  il  barile,  fe  non  uno,  o due  dì  do- 
po , cioè  a dire  fin  tanto  , che  ogni  cola  fia 
del  tutto  raffreddata,  farà  buono  efiendo  fred- 
do, ed  anche  efTendo  rifcaldato  con  una  buo- 
na falfa , V.  g.  una  falfa  coll’ anchiove , nella 
quale  fi  potrà  aggiungere  della  falfa  di  Pefce 
marinato. 

Si  ponno  confettare , o marinare  Oftriche 
nel  modo  feguente  : Pigliate  Ofiriche  grofie  , 
e mettete  dentro  nel  barile  un’  incroftatura  di 
zucchero  in  polvere,  dipoi  un’  incroftatura  d’ 
Oftriche  , efTendo  ogn’  una  impilottata  con 
pezzetto  di  cannella,  finite  d’  empire  il  bari- 
le, mettendo  delle  incroftature^  cuopritcla,e 
coiifervatslo  in  luogo  frefco. 
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Picatiglio^  0 Polpette  di  Pefce, 

Pigliate  5 V.  g.  una  Raina,  o veramente 
altro  Pefce  , levate  le  fquamme  fe  ve  ne 
fono,  di  poi  cavate  fuora  le  interiora,  e poi 
fcarnate  il  Pefce  con  un  coltello  , e fe  vi  fa* 
ranno  affai  refte  frammifchiate , bifogna  levar- 
le con  diligenza. 

Alcun]  fanno  (lare  qualche  tempo  a molle 
il  Pefce  dentro  dell’ acqua  quali  bollente  per 
attenerir  la  carne,  e per  levar  più  facilmente 
le  rette;  ma  ciò  leva  il  fapore  del  Pefce  : cffeiv 
do  levate  le  rette  , bifognerà  tritar  la  carne  ben 
minuta,  con  un  poco  di  petrofello,  o del  fale, 
vi  fi  ponno  aggiungere  alcuni  funghi  fpezzati  • 
Mettete  il  piccatiglio  dentro  un  piatto  con 
del  butirro,  un  poco  di  pepe,  o fpezierie,  un 
poco  di  fcorza  di  melangolo  , o di  limone  , 
ovvero  alcuni  garofani , un  poco  d’ agrefta , 
ovvero  una  cipolla  o fcalogna  , fe  voi  volete, 
un  poco  di  palferina,  e de’ pignoli,  fe  vi  pia- 
ce il  dolce. 

Alcuni  fanno  cuocere  la  tetta,  e la  coda 
del  Pefce  col  piccatiglio. 

Bifogna  rivoltare  , e rimuovere  di  quando 
in  quando  il  piccatiglio,  e quando  è cotto  ca- 
var via  la  fcalogna  , o cipolla,  di  poi  rafchiar- 
vi  un  poco  di  noce  mofcata , e metter  fopra 
del  Pefce  fetioline  di  pane  fritto,  alcuni  vi 
un  poco  d’intingolo  di  Carpio,  o 
veramente  di  falfa  di  Germania  , o del  fucco 
di  carne  arrottita  . 

Per  fare  le  polpette , bifogna  pigliare  del 
piccatiglio  crudo  di  Pefce  ben  condito,  inaf- 
fìandolo  con  un  poco  di  vino  bianco  , ovve- 
ro dell’ agretta,  o della  chiara  d’ ova  , fpre- 
mendolo  colie  mani  per  formarne  le  pol- 
pette , e poi  farle  cuocere  con  del  butir- 
po  , e della  midolla  , col  retto  degl’  ingre- 
dienti. Vi  fi  poffono  mifticare  dell!  rotti,  e 
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delle  chiare  d’ova  dure  nel  piccatiglio , e nel* 
le  polpette  , 

PaflI celata  di  Pefee  , 

MEttete  il  piccatiglio  del  Pefee  dentro  d’ 
una  pignatta,  o veramente  dentro  una 
fortiera , conditelo  con  alcuni  garofani  ; e d* 
erbe  fine:  mettetevi  de’ pifelli,  del  butirro, 
e dèi  vino  , aggiungetevi  fecondo  , che  van- 
no cuocendo,  delle  cavagne  atrofie  , o vera- 
mente  delle  rape  fritte  tagliate  in  pezzi  mi- 
nuti, vi  potete  anche  aggiungere  un  poco  d’ 
intingolo  di  Carpio,  rafpaìe  della  noce  mo- 
feata  per  di  fopra , quando  egli  farà  ootto 
trapuntatevi  dei  pane  fritto  . 

Pefee  arrefo  . 

pigliate  del  Pefee,  lavatelo,  fcagliatelo,  e 
Sgombrate  lutto  il  di  dentro,  non  l-afcian- 
dovi  nè  ova  , nè  latte,  nè  fangue , perchè  re- 
merebbe crudo,  ed  impedirebbe  di  cuocere  il 
Pefee,  bifogna  afciugarlo  bene,  e poi  farvi 
alcuni  taglj,  più  o manco  fecondo  la  fua  grof- 
fezza,  e fecondo  che  la  carne  è foda , perchè 
fe  la  carne  è tenera  , e delicata  come  quella 
de^fgomberi,  e de^Pefei  piani,  non  occorrerà 
farvi  dentagli. 

Quando  il  pefee  è aggiufiato,  bifogna  met- 
terlo fa  la  graticola,  la  quale  bifognerà  guer- 
nire  di  qualche  filo  di  paglia  bagnata  , ov- 
vero del  gionco,  ovvero  di  finocchio,  e far- 
lo arrofiire  adagio  , avvertendo  , che  non 
s’abbrugi  ; quando  farà  cotto  da  una  parte 
bifognerà  voltarlo  all’  altra  , ungendolo  con 
un  poco  di  butirro,  ovvero  oglio  : vi  è certo 
Pefee  , che  fi  bagna  con  dell’ aceto , ovvero 
dell’  agrefta  ; efiendo  cotto  il  Pefee  , vi  fi  fa 
una  falfa  col  butirro,  o veramente  un  ripie- 
no di  qualch’ altra  falfa. 
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Pefce^  arrofiito  alî&  fpiedo  » 

pigliate,  V.  g.  una  Raina,  e dopo  averle 
Sgombrato  il  ventre  dei  tutto  , ed  averla 
fcagliata  , fate  de^  tagli  ambe  le  parti 
mettetela  allo  fpiedo,  e faìatela  dentro, 
fuora . Mettete  nel  ventre  dei  Pefce  un  ra- 
micelio  5 o due  di  timo  , ed  uno  di  perla  , 
eon  due  , o tre  foglie  di  lauro  fecco  , due  ^ 
o tre  buone  cipolle  fpaccate  in  quattro  par- 
ti 5 due  , o tre  garofani  y un  poco  di  pepe 
e di  noce  mofcata  , due  oncie  di  butirro  fre- 
fco  più  , o manco  , fecondo  la  grandezza 
del  Pefce  , di  poi  bifogna  aver  due  baffoni 
groffi  quanto  un  dito  , e che  fìano  piani  da 
una  parte,  e, più  grandi  del  Pefce  , il  quale 
metterete  fra  "quei  due  baftoni  , legandoli  per 
Î due  capi  ; e dipoi  legarli  quanto  tutto  il 
Pefce,  di  poi  farlo  cuocere  come  della  car* 
ne  , voltolandolo  di  quando  in  quando,  ora 
da  una  parte  y ora  dall’ altra,  acciocché  il 
Pefce  fi  cuoci  egualmente  , bifognerà  inaf-^ 
fîarlo  fpefTo  con  quattr’ oncie  , o più  dì  bu* 
tirro  , che  fia  dentro  la  cazzuola  , con  una 
cipolla,  o un  ramicello  di  rimo. 

In  quel  mentre  , che  il  Pefce  s’  arroflì- 
fce  allo  fpiedó  , bifogna  fare  la  falfa  den- 
tro una  pignattina  , ovvero  dentro  un  tega- 
me 5 mettendovi  il  latte  dei  Pefce  taglia* 
to  in  pezzi  , del  butirro  , dei  fale  , una  fca- 
logna  5 o veramente  un  poco  di  cipolla  -, 
dell’  Ofìriche  , e dell’  Anciove  , fe  voi  ne 
avete  ; vi  fi  ponno  anche  aggiungere  alcu- 
ni funghì  tagliati  in  pezzi  , fate  cuoce- 
re quella  falfa  , e fui  fine  aggiungete- 
vi  dell’  a g refi  a , con  un  poco  di  noce  mo- 
feata  . 

Quando  il  Pefce  è cotto,  ed  arrofiito  b^- 
fievolmente,  mstfetelo  dentro  un  piatto  , 
levate  la  cipolla  , )e  i’erbe  fine  , che  fian- 

no 
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r»o  nella  pancm,  levate  anche  la  fcalogna  col 
fafcetto  della  falfa , dipoi  fpargete  la  falfa  fo- 
pra  del  pefce , aggiungendovi  ciò  che  è fgoc- 
ciolato  dalia  Raina  dentro  la  cazzuola  , e 
mettete  il  latte  fopra  del  Pefce,  l’altra  par- 
te dentro  la  pancia  , trattenete  per  qualche 
tempo  il  piatto  fopra  un  poco  di  fuoco,  ac- 
ciocché il  pefce  pigli  il  fapore  della  falla. 

Pefce  fritto  in  più  maniere  . 

Scagliate,  e curate  bene  il  Pefce,  fgom- 
brate  bene  la  pancia,  lavatelo  fe  occorre- 
re^ , afciugatelo  , perchè  fe  fofl'e  bagnato  non 
fi  potrebbe  ben  friggere,  -Si  può  infarinare, 
e falare  con  del  fale  ben  minuto  , facendovi 
dei  tagli,  fe  ella  è polputa  affai. 

Per  frigger  bene  j1  Pefce,  bifogna  che  l’ 
oglio , o il  butirro  fia  ben  calcio  finché  quando 
ci  fi  mette  la  coda  del  pefce  fubito  retti  afciut- 
ta . Sarebbe  neceffario , che  nel  fondo  del- 
la padella  vi  foffe  un  filo  di  ferro  in  cer- 
chio, per  impedire  5 che  il  pefce  non  s’attac- 
chi, e quando  è cotto  da  una  banda,  volta- 
telo dall’altra.  Qjiando  egli  è fritto  mettete- 
lo dentro  un  piatto,  farà  apropofito  guernir- 
ÎO  di  mezzi  melangoli. 

Effendo  il  Pefce  fritto  , e cavato  fuora,  Io 
potrete  mangiar  fenza  falfa , effendo  fpolve- 
rizzato  con  un  poco  di  Tale  , ovvero  con  dell’ 
agrefta  , o fucco  di  melangolo,  ovvero  con 
la  peverata , o una  falfa  colla  cipolla  , o 
veramente  con  qualche  altra  falfa  , oppure 
fi  fpezza  il  pefce  frìtto,  e fe  ne  fa  una  capi- 
rotada . 

Pefce  fritto  a ufo  di  fritelle . 

pigliate,  verb.  graz.  Oftriche  groffe , lava- 
tele  con  acqua  fredda  mutata  fpeffo , 
poi  afcingatele  con  un  pannoUno  ; di  poi  in- 

zup- 
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zuppattele  derttro  della  papa  cruda  9 e fpefla 
fatta  con  della  farina  , condita  con  poco  di 
Alle  minuto  , e con  del  vino  bianco , ovvero 
del  latte  5 e dell’acqua  ùemperate  inlieme  y 
il  vino  bianco  è il  migliore,  e il  condimen- 
to ha  da  e/ïere  denio  come  moftarda,  e di- 
poi cuocerle  , bifogna  pigliarle  una  per  una 
con  un  cucchiaro , e metterle  dentro  la  pa- 
della nel  butirro  ben  caldo , ed  in  quantità  » 
o veramente  dentro  una  frittura  fatta  parte 
col  butirro, e parte  con  l’oglio  d’oliva,  e di 
noce  ben  caldo,  e che  non  ftrepiti  più  fui 
fuoco,  rivoltandole  una  per  una,  acciò  d cuo- 
cino  da  per  tutto,  e che  piglino  colore  fenza 
abbruciarli,  e fenza  attaccarli  alla  padella  • 
Q;.iando  fon  cotte , e crogiate  come  friteU 
le , cavatele  fiv^ri  una  dopo  1’  altra , e fubito 
fpolverizzatele  di  fai  minuto,  aggiungendovi 
del  fucco  di  melangolo,  o di  limone,  0 ve- 
ramente dell’ agrefla  , o dell’ aceto,,  e man- 
giatele calde  , in  vece  di  fais  vi  li  può  met- 
tere dei  zucchero, 

Pefce  affumicato , 

NEttate  e curate  del  Pefce,  e falatelo  più 
tofto  intiero,  che  per  pezzi,  e lafciate- 
lo  nel  fafe  tre  o quattro  di , o veramente  più 
tempo,  fecondo  la  fua  grolTezza,  dipoi  aven- 
dolo cavato  fuora,  e lafciatolo  un  poco  afciu- 
gare,  lì  mette  a feccare  fui  camino,  avvilup- 
pandolo con  della  carta  per  mantenerlo  pu- 
lito, Si  può  far  feccare  del  Pefce  nel  camino 
fenza  falarlo. 

Quando  vi  è quantità  di  PefcC  da  feccare, 
come  v.  g.  Arenghe  , s’ infilzano  con  delle  bac- 
chette a foggia  di  candele,  dipoi  s’appicca- 
no al  folïitto  d’una  flanziolina  ben  ferrata,  e 
poi  fi  fa  il  fuoco  ai  quattro  cantoni , e nel 
mezzo  della  camera  per  affumicare , e feccare 
il  Pefce . 

Pi- 
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Pâfce  riempito , 

'pigliate  una  Raina  , curatela,  e fcagliate- 
la  5 cavate  via  le  interiora,  levale  la  pel- 
le, la  quale  refterà  attaccata  lungo  la  fchie- 
na , dipoKleyate  la  c^rne , e dinfolatela , e 
poi  tritatela  con  del  petrofello,  del  timo  , 
delia  perla,  della  cipolla , e tre  o quattro 
funghi;  effendo  ogni  cola  ben  fminuzzata  , 
aggiungetevi  quattr’ oncie , più  o manco  di 
buon  butirro  frefeo  mezzo  fquagliato,  del  fa- 
te, della  noce  mofeata,  del  pepe  e con  gli 
altri  condimenti  per  un  manicaretto  di  Pe- 
fee  , e rimenate  ogni  cofa  infìeme  con  una 
cucchiara , acciò  li  condenfino  bene  , dipoi 
empitene  la  pelle  del  Pefee,  ed  empite  an- 
che la  panza  con  polpette  di  Pefee,  con  lat- 
te di  Raina,  con  delli  funghi  cotti  , e ta- 
gliati minuti,  e ben  conditi,  delle  code  di 
Gambari  , pedoni  di  carciofoJi  già  imbian- 
chiti, ed  altre  animelle,  un  poco  di  butirro, 
del  fale  , del  garofano  , delle  anchlove  , o 
capperi,  ed  avendo  cucito  la  panza  d:^l  Pe- 
fee , mettetelo  dentro  un  calderino  lungo  , 
o veramente  dentro  un  tegame,  con  una  fo- 
glietta di  vino  bianco  , o mezza  almanco  ; 
con  altrettanto  d’acqua  più  o manco  di  cia- 
fcheduno  a proporzione  della  grandezza  del 
Pefee  , e bifogna  che  il  fapore  ha  acuto , e 
fpeziato,  aggiungetevi  un  poco  d’  acero  per 
levar  il  cattivo  tudb  , fe  ven’è,  con  del  buon 
butirro  frefeo  groffo  quanto  un  ovo  ; bifogna 
far  cuocere  tutto  quefto,  ed  effendo  cotto  il 
Pefee  in  modo  che  abbia  un  bel  colore  , e 
poco  intingolo  , bifognerà  cavar  via  il  butir- 
ro , f^e  egli  è troppo  graffo,  dipoi  Imbandi- 
re il  Pefee  coir  avanzò  della  falfa  ; fe  vole- 
te, potete  guernire  ancora  iì  piatto,  o ba- 
cile con  de’ Gambari,  ed  altre  animelle  ma- 
gre ben  cotte,  con  dei  latti,  e dei  capperi , 

e de’ 


F R A M C E S E.  pz 

e de* funghi,  vi  fî  può  metterà  del  piccati- 
glio,  o polpette  di  Pefce  cotto  feparatamen- 
te  5 mettendo  anche  fui  Pefce  delle  fette  di 
limone  , o di  mefangalo  , con  della  Granata 
attorno  al  piatto» 

Gravagli  in  piU  maniere  * 

M Entre  che  li  Gravagni  s*  ammettono  al 
numero  de’Pefci,  noi  potremo  aggiun* 
gere  qui  qualche  modo  di  condirgli,  ofTer- 
vando,  che  quelli,  che  hanno  i piedi  roffi 
fono  migliori  degli  altri  * 

Pigliate  un  Gravagno  , bagnatelo  dentro  T 
acqua  bollente,  dipoi  pelatelo  con  preüezza  , 
rafchìate  bene  la  penna  matta , dì  poi  cura- 
telo, e fatelo  bollire  un  bollo  foìo  dentro  delP 
acqua  fchietta  , e bollente , dentro  la  quale 
vi  lia  un  poco  di  vino-,  e della  falvia  e riti- 
ratela fubito  : voi  potete  dopo  quell^  appa- 
recchio, condirlo  m piii  maniere,  come\n^ 
Anetra  » 

Per  arroftirlo  allo  fpiedo,  bifogna  mettere 
nella  panza  un  pezzo  di  butirro,  una  cipolla 
e del  fale  , dei  pepe  , dipoi  ricucite  Paper- 
tura  e trapuntate  fopra  lo  fìomaco  del  Gra- 
vagno alcuni  garofani , e poi  infìizarlo  nello 
fpiedo  , facendolo  cuocere  adagio  , per  un 
poco  di  tempo,  e nel  mentre  , che  cuoce 
inaffiatelo  fpefTo  con  dell’acqua,  del  fale,  e 
del  butirro,  che  fiano  fottoii  Gravagno  den- 
tro una  cazzuola,  aggiungendovi  un  poco  d* 
aceto  5 quando  il  Gravagno  è quali  cotto,  e 
continuando  Tempre  a bagnarlo  fin  tanto,  che 
fia  perfettamente  cotto,  di  poi  fervire  in  Ta- 
vola col  fuo  intingolo  con  capperi  , come  fi 
fa  alle  Beccaccie  , ovvero  una  falfa  alla  Ca- 
talana . I 

Si  può  far  cuocere  un  Gravagno,  come  P 
intingolo  di  Carpio,  e mangiarlo  afeiutto,  o 
veramente  condirlo , come  un  Anetra  colle 
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rape,  oppure  condirlo  come  un  Civè.  E*  an- 
che fquifito  (lutfato  , il  che  farete  nel  modo 
feguente  , 

Pigliate  un  bel  Gravagno , mettetelo  den- 
tro una  pignatta  con  una  cipolla,  quatìr’ on- 
cia di  butirro,  cinque,  o Tei  garofani,  una  o' 
due  foglie  di  lauro,  del  pepe  , e del  Tale  a di- 
fcrezione , una  foglietta , e mezza  di  vino, 
con  altrettanto,  o più  acqua,  mezza  fogliet- 
ta, o un  poco  più  d’aceto,  o d’agrefta,  fate 
bollire  ogni  cofa  inùeme,  e fc  la  faHa  ü con- 
fuma troppo,  bifognerà  aggiungervi  del  vi- 
no , e dell’acqua,  dell’aceto  fecondo  il  bifo- 
gno,  fate  ben  cuocere  il  Gravagno,  affaggia- 
te  la  falfa,  e fe  ella  non  pizzica  abbaftanza, 
aggiungetevi  un  poco  d’ agrefta , o d’aceto 
per  agguzzarla,  fe  all’incontro  foflfe  troppo 
gagliarda , mettetevi  un  pe^^zo  di  butirro  , e 
fatela  bollire  anche  un  poco* 

PER  CONDIRE 
U IRBE,  ED  I LEGUMI 
CAPITOLO  TERZO. 

Lattughe  empite. 

‘pigliate  lattughe  groffe  capacele,  e mette- 
-L  tele  per  un  poco  dì  tempo  dentro  l’acqua 
bollente  per  infiacchirle  , ed  avendole  fatte 
fgocciolare  bifogna  aprirle  , e levar  via  il 
grumulo , ed  empire  la  detta  lattuga  con  del- 
ia carne  di  Vittella  ben  trita,  e cruda,  o 
veramente  d’ altra  carne  ben  condita  , come 
fe  foffe  per  far  delle  polpette  , dipoi  fi  met- 
teranno le  lattughe  dentro  d’  una  fcodella  , 
ovvero  una  pignatta  di  terra  con  del  butir- 
ro , e un  poco  di  brodo  , del  garofano  , 
e del  faie  , potete  aggiungervi  alcuni  fun- 
ghi , o veramente  de’  fparagi  , o de’ piedi 
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di  carcipfoli  tagliati  in  pezzi  , quando  ciò 
fafk  cottò  5 potere  aggiungervi  una  falfa  bian- 
ca , o veramente  guernire  il  piatto  di  pifelli 
ben  triti  5 rafpando  fopraun  poco  di  noce  mo- 
fcata  5 mantenendo  caldo  il  piatto  , finché  fi 
mette  in  tavola. 

Altre  Lattughe  empite^ 

T Agliate  in  quarti  delle  lattughe  cappuc- 
cie  5 ed  avendole  lavate  , fatele  un  poco 
imbianchire  dentro  dell’  acqua  bollente  fenza 
metterle  fui  fuoco  , dipoi  fatele  cuocere  con 
un  poco  di  timo,  o veramenfe  altre  erbe  fi- 
ne, una  buona  empitura  d’erbe  ben  condite, 
come  quella  dell’ova  ripiene,  aggiungendovi 
del  butirro  , e della  midolla  di  Vaccina  , con 
un  poco  di  buon  brodo,  e quando  farà  ben 
fritta  col  fapore  un  poco  rilevante  , imbandi- 
tele dentro  una  pignatta,  tarpandovi  fopra 
della  noce  mofcaia  . 

Spi  a acci , 

LAvate  bene  i Spinacci  con  dell’ acqua  mu- 
tata fpeiTo  , dipoi  mettetegli  dentro  una 
pignatta  di  terra  fopra  della  cenere  calda,  ac- 
ciò rendano  l’acqua:  faranno  più  ghiotti  fé 
vi  metterete  un  poco  d’  acetofa  ; quando  a- 
vranno  refo  la  Jor  acqua  cavategli  fuora  , e 
fpremetegli  bene  , di  poi  mettetegli  dentro 
un  vafo  , o fcodella  di  terra  , dopo  d’  averli 
tagliati  minuti,  mettendovi  per  un  buon  piat- 
to oti’ oncie  di  butirro,  del  fale  , ed  alcuni 
garofani  ,'  vi  potete  mettere  una  cipolla  in- 
tiera trapuntata  d’  alcuni  garofani  : per  rile- 
vare il  fapore  fategli  cuocere  adagio  , ed  a 
fuoco  lento  , rivoltateli  rpefiò  con  una  cuc- 
chiara  , acciocché  fi  poffano  cuocere  da  per 
tutto  fenza  abbruciarli  , e quando  faranno 
quafi  cotti,  aggiungetevi  dell’  agrefta  , e 
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«ite  dì  farli  cuocere  ; dipoi  fi  rafperà  fopra 
delia  noce  mofcata , fi  ponno  guernire  con 
delle  fettoline  lunghe  di  pane  fritto  con  bu- 
tirro, o con  aglio  ^ 

Altri  'Spinaccì  pfiiottì  ^ 

LI  Spinacci  faranno  più  ghiotti  fe  voi  met- 
tete col  butirro,  ed  il  Tale  una  cipolla 
trapuntata  di  garofani  , del  pepe,  un  poco  di 
zucchero,  delia  palTerina  , o altra  uva  buona, 
dell’agrefta,  e della  noce  mofcata,  facendo 
cuocere  ogni  cofa  inlieme,  quando  fi  fervirà 
in  tavola,  vi  fi  aggiungerà  dei  fucco  di  limo- 
ne , o di  melangolo,  con  del  zucchero  j,  feuon 
^e  n’ è abbaftanza^ 

"Qofliere  di  Bieta. 

pigliate  delle  belle  Coftiere  di  Eieta  , ta- 
^ gliatele  in  pezzi  lunghi  come  la  mano  , 
levatene  le  fila,  e quanto  vi  è di  verde,  le- 
gatele in  mazzetti  , fatele  cuocere  dentro 
deli’ acqua  5 aggiungendovi  del  fale^  ed  un 
poco  di  butirro,  eiïendo  cotte,  cavatele  fuo- 
ra  , e fatele  fgoccioiare  , dipoi  fi  metteran- 
no dejntro  di  una  falfa  fatta  con  del  fale  , e 
dell’aceto,  e butirro, il  quale  bifogna  fempre 
limuovere  in  quel  mentre  , che  fi  disfà^  di- 
poi avendovi  polle  le  .Cofliere  , vi  fi  pUo  ag- 
giungere rafpatura  di  pane,  delia ^ce  mo-  i 
fcatéi,  e mettetevi  anche  del  formaggio  ra- 
fcbiato  , e fminuzzato,  lafciando  bollire  ogni 
cofa  infieme  , rimuovendo  ogni  poco  le  Go- 
itiere  fin  tanto,  che  fia  fatta  la  falfa. 

Indivia  Jlufata^ 

MEttete  r Indivia  nell’ acqua  bollente  ; 

cavandola  fuora  fubito,  che  farà  mez- 
2a  cotta , dipoi  fatela  ben  fgoccioiare;  farà 

più 
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f\ìi  faporita  fe  voi  la  metterete  cruda  fra  due 
piatti  fopra  dei  fuoco,  acciò  renda  T acqua, 
e che  fi  poffa  cuocere  , dipoi  eifendo  fgoccio- 
lata,  friggetela  con  del  butirro,  e conditela 
con  del  fale , e deifacetn-,  vi  fi  pxìò  rafpare 
della  noce  mofcata,  e del  fornìaggio. 

Radicchio  in  Inf  'alaìa  • 

pigliate  radiche  di  Radicchio  ben  greffe , e 
^ piene,  e dopo  d’averle  rafehiate , e lava- 
te, fatele  cuocere  con  affai  acqua,  ed  un  po- 
co di  fale  : ma  fe  le  volete  dolci , bifogna  but- 
tar via  la  prim’acq\ìa,  e toccandole  colle  di- 
ta, le  troverete  tenere,  Effendo  colte,  fi 
fanno  fgocciolare , dipoi  avendone  levato  V 
anima,  ovvero  la  corda,  bifogna  peftarle  fo- 
pra di  un  taglierò,  con  un  poco  di  fai  minu- 
to , e del  zucchero  in  maggior  quantità  del 
Radicchio , aggiungendovi,  un  poco  d’aceto, 
e deìl’oglio  a diferezione,  effendo  ben  mi- 
fchiato  ogni  cofa  , fenza  che  fia  troppo  liqui- 
do , voi  le  metterete  fopra  d’un  tondo . Qi'ell’ 
Infalata  ha  da  raffomigliare  ad  un  Piccati- 
glio , li  può  fare  l’ ifteffo  colle  foglie  del  Ra- 
dicchio , quando  fono  fiate  cotte  avanti  con 
dell’  acqua  mutata  due  volte,  e poi  farle  ben 
gocciolare  : fi  può  anche  fare  un’  Infamata  col- 
le radiche  , e le  foglie  infìeme  , mettendole 
feparatamente  fopra  di  un  medemo  tondo  in 
modo,  che  il  bianco,  e le  radiche  fìano  con- 
dite feparatamente  , fìano  collocate  in  mezzo 
al  tondo , e che  il  Verde  fìa  attorno , eflendo 
i’  uno,  e l’altro  ben  condito  col  zucchero,  un 
poco  di  Tale  , e dell’  aceto , e dell’  ogiio 
quando  fi  tritano . Si  può  anche  condire 
queir  Infalata  di  Radicchio  con  un’  Infalata 
di  Cardi , facendola  con  del  buon  butirro,  del 
fale,  e della  noce  mofeata. 


Cavoli  Putridi 


Fgliate  Cavoli  capucci  tagliati  in  pezzi  , e 
lavateli  , fateli  bollire  alcuni  bolli  nell’ 
acqua  5 dipoi  cavateli  fuora,  e metteteli  den- 
tro una  pignatta  con  un  poco  di  lardo,  delia 
midolla,  o veramente  buongrado  di  Vaccina 
tagliata  in  pezzi  minuti , un  poco  d’  erbe  fi- 
ne, del  fale  , e del  garofano,  dell*  acqua  , 
o piuttofto  del  brodo  lenz’ erbe , fate  ben  cuo- 
cere ogni  cofa  infieme , e non  avanzi  Te  non 
pocbiflìmo  brodo,  e rimuovete  fpedo  la  com- 
pofta  , e quando  farà  perfettamente  cotta,  ra- 
fpatevi  della  noce  mofcata  . E prima  di  fer- 
virla  vi  potete  aggiungere  del  fucco  di  carne 
arrofta,  delle  fettoline  , o pezzetti  di  pane 
fritti  col  butirro  . Î giorni  magri  fi  può  aggiun- 
ger una  cipolla  coi  cavoli  fminuzzati , e con- 
diti conforme  abbiamo  detto  , e con  della  mol- 
lica di  pane  , facendogli  cuocere  con  dell*  ac- 
qua, del  butirro,  o delToglio, 

O veramente  avendo  peftato  , e fatto  un 
poco  bollire  de’ cavoli  bianchi  nell’ acqua  , con 
del  fàle  , cavateli  fuori  nel  mentre  che  fgoc- 
ciolano  , bifogna  friggere  della  cipolla  , o ve- 
ramente delle  fcalogne  con  del  butirro  , o dell* 
oglio  , dipoi  aggiungervi  i Cavoli  con  del  fa- 
le , della  fpezieria  , del  brodo  , o dell’  ac- 
qua ; alcuni  vi  aggiungono  un  poco  d’acqua; 
fate  ben  cuocere  ogni  cofa  infieme,  rafpate 
un  poco  di  noce  mofcata  , quando  io  ftuffato 
farà  fatto . 

Cavoli  ripieni. 


T}Igliate,  V.  gr.  un  Cavolo  bianco,  che  fia 
1 ben  grofTo  , e ben  capuccio  , dategli  un 
bollo,  o due  nell’  acqua  bollente  per  morti- 
ficarlo, e levar  il  forte,  e dopo  d’ averlo  ca- 
vato fuora  , bifogna  slargare  le  foglie  grandi 
fenza  romperle,  levar  il  garzuolo,  ed  empi- 
re 
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re  il  Cavolo  con  dVlìa  carne  pefla , e condi- 
ta con  quella  di  p^ici  di  falficcie,  e d’ un 
buonpiccatiglio  , mefçolandovi  rofïi  d’ova  cot- 
ti 5 e duri , bifogna  anche  aggiungervi  de’rof- 
fì  d’  ova  cotti  per  condenfar  bene  ogni  cola 
infieme.  Vi  lì  può  anche  aggiungere  dell’ a- 
g re  fia  5 de’ funghi , e de’ pignuoli  , pafifarina, 
fparagi  tagliati  in  pezzi  , ovvero  altri  ing^re- 
dienti  fecondo  la  ftagione  , ed  un  poco  di  fpe- 
zieria,  o veramente  del  timo  in  polvere  col 
faie  5 ed  avendo  fcortate  le  foglie  per  di  fo- 
pra  , bifogna  ligar  il  Cavolo  in  Croce  con  .un 
fpaghetto  , e metterlo  dentro  una  pignatta 
grande  abbaftanza , acciò  fi  pofiTa  cavar  fuora 
intiero  , quando  farà  cotto,  fatelo  cuocere  lo 
fpazip  d’ un’ ora  , e mezza  , o in  circa  con  del 
brodo  di  carne  ben  condito,  dipoi  cavatelo 
fuora  della  pignatta,  e levate  lo  fpaghetto,  fi 
potrà  fpargere  per  di  fopra  del  fucco  di  carne 
arrofia. 

Si  può  guarnire  un  Cavolo  in  più  maniere, 
e farne  dipiùforti^.  g.  con  de’ Piccioncini, 
che  bifogna  far  cu^ere  allacompofia,  o vera- 
mente con  dell’altra  carne  prima  di  ferrargli 
dentro  il  Cavolo. 

Si  può  anche  empire  la  pancia  degli  Uccel- 
li con  del  piccatiglio  ben  condito  , e metter- 
lo ancora  tra  gli  Piccioncini  per  guernire  me- 
glio i Cavoli, 

Cavoli  fiori , 

Pigliate  Cavoli  fiori , mettetegli  in  ramicel- 
li , levate  la  pelle , o la  feorza,  e quan- 
to vi  ò di  guafto  , dipoi  lavateli , e fateli 
cuocere  nella  pignatta  con  della  carne,  o ve- 
ramente nell’acqua,  con  del  fale,  della  molli- 
ca di  pane,  ed  un  poco  di  butirro,  acciò  fiano 
ben  bianchi  ; efiendo  cotti  , cavateli  fuora  , e 
V fateli  fgocciare  come  de’  fparagi  , di  poi  fi 
metteranno  dentro  una  falfa  fimiie  a quella 
E de’ 
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de’  fparagi , vi  fi  può  aggiunger  del  fucco  di 
«arti e arroftt . 

Si  poti  nò  aiìche  far  de’  Cavoli  fiori  confor- 
me le  frittelle  , avendogli  avanti  fatto  bollire 
un  poco  , potete  accomodare  de’Cavoli  bian- 
chi colla  falfa  di  Cavoli  fiori , avendogli  fatti 
boli  re  avanti  in  quarti  nel  brodo  grafiò  , o 
veramente  dentro  déir  acqua,  e del  fale  , o 
dentro  del  vino,  e un  poco  d’aceto,  e dell’ 
erbe  fine* 

Sparagio, 

PEr  far  bene  cuocere  Sparagi  intieri , met^ 
teteli  nell’  acqua  bollente  con  un  poco  di 
iale  , e quando  faranno  mediocremente  tene** 
ri , bifogna  rivoltarli  , ed  avendo  levato  via 
il  calderino  dal  fuoco  lafciateli  raffreddare  a 
mezzo  , dipoi  cavateli  fuora  dell’  acqua  e 
fatteli  fgocciolare  , cuoprendoli  con  una  te- 
la bianca^  dipoi  fi  metteranno  nella  falfa  fe- 
guente  • 

Mettete  un  piatto  fopra  d’ un  buon  fuoco 
ton  queir  aceto,  e fale  che  occorrerà  , ed  un 
buon  pezzo  di  butirro , vi  potete  aggiungere 
un  poco  di  pepe , bifogna  rimuovere  il  butir- 
ro , fin  tanto , che  fia  fquagliato  , acciocché 
la  falfa  fia  condenfata  dipoi  fi  metteranno  li 
Sparagi  ; potete  rafpa re  della  noce  mofeata  per 
difopra , un  poco  di  rafpatura  gròffa  di  pane  fìa 
bene  in  quella  falfa  5 come  anche  del  fucco  di 
Cofeiotto,  o d’altra  carne  arroga.  Invece  di 
fare  quella  falfa,  balla  mangiar  li  ^Sparagi 
con  dell’  oglio  , del  fale , e dell’  aceto  confor- 
me un’  Infalata*. 

Sparagi  fritti  , o in  Xjk azzitto  * 

"pigliate  Sparagi  minuti,  e teneri,  rompete 
X in  pezzi  il  verde  , ed  efièndo  lavati  met- 
tetegli con  del  butirro  mezzo  fauro , con  una 
fcalogna,  e un  poco  di  fale,  e dopo  averli 

voi- 
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'voltati  alquàmo  nelja  T>adeìlai,  memteli  den- 
tro un  piatto  con  un  ^poco  d*  acqua  ^ e del 
trodo  lenza  graffo  , fateli  cuocere  infieme  , 

•e  quando  faranno  quali  cotti , aggiungetevi  del 
lìor,  o pannata  di  latte,  tenendoli  anche  un 
poco  fui  fuoco  . 

Si  ponno  ancTie  Far  cuocere  ì Sparagi  fra 
due  piatti , o veramente  dentro  una  pignat- 
ta, o tegame^  con  delP  acqua , del  brodo  ^ 
o della  midolla , o del  lardo  ^ della  favoreg- 
gia 5 una  fcalogna  trapuntata  con  due  ^ o tre 
garofani  , o piuttoflo  una  Talfa  bianca  fatta 
coir  acero,  con  roffi  d- o va  temperati  infie- 
me  , ovvero  del  fucco  di  carne  arroftita  , e 
quando  faranno  quali  cotti , aggiungetevi  dell* 
ngrella  , odeiracéto  ; elTendo  fatta iafaifa,  raf- 
pate  della  noce  mofcata  dilbpra,  con  della  cro- 
lla di  pane  » 

Altro  modo  • 

Spezzate  li  Sparagi , fateli  bollire  un  po^ 
co  neir  acqua  per  altenerirli , ed  avendoli 
cavati  fuori  a fecco , metteteli  dentro  una  pi- 
gnatta con  del  butirro,  una  fcalogna  trapun- 
tata condue^  o tre  garofani  ^ del  fale  , un  po- 
co d’  agrefta  , e fatteli  cuocere  in  compoïla  , 
e che  vi  ha  poco  brodo , 

Si  marinano  li  Sparagi  conformi  la  porcel- 
lana^ e i pieni  di  carciofoli  , lafciandoli  llagio- 
nare  durante  qualche  giorno,  avanti  di  met- 
terli nel  falume . 

CARCIOFOLI. 

'Carciofoli  alla  Peverata  . 

T5lgliate  de^  Carciofoli  ben  teneri  , e tagìia- 
L teli  in  quarti,  levate  via  il  fieno,  e le 
foglie  piccioie,  pelate  il  difotto  , e non  lafcia- 
te  altro,  chele  foglie  grandi , e fecondo , ch^ 
li  vanno  pelando  9 h mettono  dentro  V acquf 
£ 2 fre^ 
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, frefca  5 per  impedire,  che  non  di  velano  nei 
gri  , ed  avari , e ijoando  bifogneia  fervirgli 
bifognerà  mettergli  dentro  un  piatto,  o fopra 
di  un  tondo  a foggia  il  Piramide  , e bagnarli 
con  d«ell’ acqua,  fi  mette  anche  full’  orlo  del 
piatto  dei  pepe  , e dei  Tale  mefcolati  indeme  , 

Carciofclì  fritti  0 

T Agliate  in  quarti  pedoni  di  Carciofali  e 
dopo  avergli  pelati  di  fotto  fin  al  bian- 
co, fate  i pezzi  groffi  quanto  una  noce  , o in 
circa  , ed  avendone  levato  ilpiumo,  e taglia- 
to la  punta  delle  foglie  mettete  neli’iftefTò 
tempo  i pezzi  nell’acqua  fin  tanto,  che  vo- 
gliate friggerli  , all’  ora  bilognerà  cavargli 
fuori  dell’  acqua  , infarinarli , o poi  friggerli 
nello  ftrutto  ben  caldo,  o veramente  dentro 
dell’ oglio  buono,  o col  butirro  mezzo  fauro, 
che  fia  così  caldo , che  mettendovi  un  pezzo 
il  verde  s’  afciutti  fubito . (iuando  fono  bafte- 
volmente  cotti  fenza  efier  abbruciati  bifogna 
cavargli  fuora , e fubito  falarii  minuto,  inaf- 
fiargli  con  dell’  aceto,  e poi  cuopririi  con 
del  pstiafello  infiacchito,  c fritto  mezzana- 
niente  dentro  la  padella  « 

Per  quell’  efiblto  è necefifario , che  il  petro- 
fello  fia  ben  lavato,  e ben  lecco,  dipoi  miet- 
ici lo  leggermente  nella  padella,  fenza  Ipre- 
n^erlo  colla  mano  , e cavarlo  fubito  fuóra  con 
una  fchiumarola  , ed  avendolo  lafciato  ben 
Igocciolare,  fpargctelo  fu  gli  Carciofoli . 
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Igliate  pie;di  di Carciofoli , e dopo  d’aver 
levate  tutte  ie  foglie,  ed  il  piumino  , 
dettateli  , o tagliateli  in  squarti  mezzani , di- 
poi fateli  bianchi,  cioè  farli  bollire  un  poco, 
o farli  quali  cuocere  a mezzo  nelP  acqua , con 
un  poco  di  fale , un  ramicello  di  favoreggia  , 
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delia  fcalo^na  5 dipoi  cavateli  fuori,  e metter 
tegli  poi  dentro  del  butirro  mezzo  Tauro,  ag- 
giungendovi del  Tale , con  alcuni  funghi  fe  vi 
iranno , fategli  cuocere  fuificientemente  , e 
fui  fine  aggiungetevi  un  poco  d’ agrefta,  e dell’ 
aceto,  o veramente  una  TalTa  bianca  con  deli’ 
ova,  e deir  aceto,  e poco  dopo  imbanditeli  j 
e rafpatevi  fopra  deilaT[ìoce  mpTcata . 

Alni  Carciofoli , 

Pigliate  piedi  di  Carciofoli,  levate  via  il 
piumino  , e tutte  le  foglie  con  quanto  vi 
è di  verde,  metteteli  neirifieiïb  tempo  nell’ 
acqua,  lardategli  ftar  così  a mollo  un  quar- 
to d’ora,  e mutate  l’acqua  una  volta,  o due: 
fe  faranno  manco  bifognerà  fargli  bollire  un 
poco  nell’  acqua , con  un  poco  di  Tale  , ma  fa- 
ranno meno  faporiti . Si  faranno  cuocere  , i car-, 
ciofoli  dentro  un  piatto  di  terra  , con  del  bu- 
tirro , del  Tale  , ed  uno  o due  garofani , tenen- 
dogli coperti,  e quando  faranno  mezzi  cotti  , 
aggiungetevi  un  poco  d’ agrefta  , o d’aceto  ; 
alcuni  vi  mettono  del  vino , e un  poco  di  ra- 
fpatura  di  pane  , ed  eftendo  cotti,  rafpate* 
vi:  un  poco  di  noce  mofcata . 

Carciofoli  Marinati  \ 


PElIate  de’  piedi  Jdi  Carciofoli  , levandone 
tutto  il  piumino,  e tutte  le  foglie,  e met- 
tetegli nell’ifteiïb  tempo  nell’acqua  frefca  , e 
avendogli  ritirati , fateli  bollire  un  tantino 
fin  tanto  che  il  piumino  poffa  facilmente  le- 
varti, ed  avendolo  levato  via,  mettegli  den- 
tro una  pignatta  di  terra , di  poi  aggiungere- 
te dell’acqua  ben  falata  alta  tre  dita  fòpra > 
alcuni  vi  mettono  parte  acqua  , e parte  aceto, 
dipoi  aggiungetevi  alto  due  dita  dell’oglio  buo- 
no , o veramente  dei.  butirro  poco  caldo  ; dopo 
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qûefto  fi  mette  la  pignatta  in  cantina  fopra 
û’iina  tavoletta,  e:  fi  copre  con  una  tela  rad- 
doppiata • Quanda  volete,  martgiare  di  quei 
piedi  di  Carciofoli,  bifogna cavargli^  fuori  con 
un  baroncino , avvertenda  di  non  mettervi  le 
'dita,  dipoi  gli  metterete  nell*  acqua  della  mat- 
tina fin  alla  fera  per  levarne  il  falume  ; dopo^ 
quello  U concierete,  come^  fe.  non  folTero/fta- 
ti  (alati 

Alno  modo^pnr  confèrva^  i piedi  de* 
Carciofoli 

DOpo^  d*  averlit  cavati  fuora.  dell*  acqua  ^ 
mettateli  fra  due  falviette , acciò  pof- 
fano  ben  fgocciolare>  dipoi  fi  mettono  dentrov 
lana  pignatta,,  aggiung^^ndovi  dell*  aceto  , o. 
dell*  agre.fta.  fin  tanto  che  vengano  coperti  due 
o tre  dita , dipoi  vi  fi  metterà  del  (ale , e il 
dì  feguente  dell’oglioc,  e fi  metteranno  in  can«. 
tina  ; ma  li  Carciofoli  non  hanno  quafi  fapo^* 
re  , perchè-  T hanno  perduto  nell*  aceto  . 

Li  Carciofoli  poflTpno  confervarfi.  quindici  di 
o piùa,  eiféndo.  cotti,  nell’  acqua,  con.  del  Tale  , 
c dei  butirro , in^  modo,  che  venghino  coperti 
alta  un  dito  per  di  fopra , ballerà-  farli  bolli- 
re infieme  cinque  o fel  bolli  , e.  confervarll 
ancora  nel  butirro  ^ 

Si  pofFano  marinare , e conférvare  nell*  iftef-^ 
fo  moda  le  carde  di  GarciofoU  imbianchite 
come  anche  li  fparagi , v.  g.  fate  cuocere  a 
mezaa  li  fpara^i,  ftendetele.  dentro  un  vafo,^ 
ed  aggiungetevi  deb  butirro  , ffechè  ve  ne  fia: 
due  dita^  per  di  fopra  , SI  ponno  anche  confer- 
vare  crude  cinque  , o fel  giorni acciò,  fi;  dar 
gionino,  dipoi  fi  mettono  per  lungo  dentro  un 
vafo , e poi  fi  cuoprono  di  falume , e d’  oglin 
e di  butirro  affine,  di  confervarll  in.  quel 
modo . 

Si  marinana  in  quel  modo  li  Citroli  , e la 
Porcellana  due , q.-  tre  dì  dopo  eflfcr.  flati  col^ 
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tî  : vi  fi  può  aggiungere  una  > o due  noci  ma- 
rcate , alcuni  garofani^  del  pepe  intiero  ; non 
è cofa  afiblutamente  neceffaria  di  metter  delP 
oglia  fopra  del  falume.. 

Carda  di  Carciofai i\ 

Fgliate  delle  Carde  ben  bianche , tagliatele 
in  pezzi  lunghi  quanto  la  m ano,  o in  cir- 
ca? levate  via  i fili,  che  ftanna  dentro  , a 
fuora,  e dopo  d*  averte  lavate,  fatene  de’maz- 
zetti  ; e di  poi  fatele  cuocere  nella  pignatta 
con  del  Tale , aggiungendovi  della  mollica  di 
pane  , ed  un  pezzo  di  butirra,  acciò  fiano  più 
bianche,,  e più  faporite;  e/Fendo  ben  cotte,  e 
fgocciolate fi  mettano  per  il  folita  dentro  u- 
ra  Taira  col  butirro  , fale,  aceto,  e noce  mc- 
fcata  : vi  fi  aggiunge  ancora  della  rafpatiira 
di  pane,  ed  alcune  volte  del  formaggio  Par- 
migiano , di  poi  fi  fanno  bollire  nella  falfa  : 
vi  fi  può  aggiungere  midolla  di  Vaccina , fue- 
co  di  carne , o d*  un  cafciotto  di  Caftrato  , e 
ne^  giorni  ma^ri  della  falfa  di  Pefce,  rarpan-^ 
do  del  formaggio  fopra.  le  carde . 

Rapei 

R Archiate  le  Rape,  e mettetele  nelP acqua 
calda , o veramente  nella  pignatta  colia 
carne  , conforme  abbiamo  detto  nel  ttattato 
de’Potacchi , quando  faranna  cotte,  cavatele 
fuora  , tagliatele  in  pezzi,  aggiungetevi  del 
butirro,  del  Tale,  ed  un  poca  di  latte,  pote- 
te anche  mettervi  un  poca  di  pepe , e della 
noce  mofcata  , ovvera  della  moftarda  di  Sena- 
pe (temperata  con  delPagrefta,  delPaceto  , a 
veramente  rafpare  del  formaggio,  ovvero  far- 
gli una  falfa  colla  cipolla , mofiarda , ed  aceto  * 
Le  Rape  fona  buone  cotte  fotta  la  cenere. 
Le  Rape  avendo  bollito  intiere  , cavatele 
fuora  della  pignatta,  infarinatele,  fatele  fng- 
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gere  dentro  la  padella  con  del  butirro,  odelP 
oglio,  di  poi  cavatele  fuori  della  frittura,  e 
fattevi  una  falfa  con  del  Tale , ed  aceto..  La 
maggior  parte  dell’ altre  ra4Ìche  fi  ponno  con- 
dire neirifteffo  modo,  v.  a.  le  Carotte  , ed 
il  Sifaro 

Cipolle  « 

Pigliate  Cipolle  greffe , fatele  cucere  nella 
cenere,  o veramente  nella  pignatta  con 
della  carne  , ed  avendole  pelate  mettetele  in 
quarti  con  dell’  aceto  , del  fale , e dell’  oglio . 
Si  ponno  mangiare  con  una  falfa  dolce,  v.  g. 
con  del  favore  d’uva,  ovvero  con  del  fale,  e 
pepe^ 

Funghi . 

X I migliori  non  fono  buoni  , ed  ogni  forte 
Jjrf  di  funghi  fono  pericolofi , nondimeno  gli 
condiremo  nel  modo  feguente. 

^ Pigliate  de’  funghi  frefehi , e roffi  di  fotte, 
e non  negri , nè  infiacchiti , pelateli  , e leva- 
te via  la  coda , dipoi  tagliateli  in  pezzi  den- 
tro dell’acqua,  ed  avendoli  ben  lavati,  lafcia- 
teli  a mollo  nell’  acqua  per  qualche  tempo  , 
dipoi  mettetegli  dentro  un  piatto,  o dentro 
pignatta  con  del  fale,  del  petrofello  ben 
fminuzzato , una  fcalogna , o cipolla  intiera  , 
con  un  buon  pezzo  di  butirro , o di  midolla  ; 
vi  fi  può  aggiungere  la  metà,  o veramente  il 
quarto  d’ un  limane,  fate  bollire  ogni  cofain- 
fieme  fin  tanto,  che  li  funghi  fiano  cotti,  di 
poi  vi  fi  aggiungerà  un  poco  d’ agrefta , o d’ 
aceto,  quando  avranno  bollito  anche  un  po- 
co, imbandireteli , levando  via  la  cipolla,  ed 
il  limone  dopo  d’ averlo  fpremuto  prima.  Vi 
fi  può  aggiungere  del  fucco  di  cofeiotto  di  Ga- 
firato,  e rafpacvi  della  noce  mofeara  • 

A fine  di  mangiarli  con  più  ficurezza  , quan- 
do faranno  pelati  e lavati  fi  fanno  bollire  un 
poco  con  dell’acqua,  del  fale,  una  cipolla,  ed 
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un  pezzo'' di  fcorza  di  raelangolo , di  poi  C\ 
getta  via  queir  acqua  , e (i  fanno  bollire  un’ 
altra  volta  9 due  p tre  bolli  con  .un  poco  di 
vino,  ed  avendoli  cavati  fuora,  ü condifcono 
con  una  falfa,  col  butirro  bianco,  col  fior  di 
latte,  ovvero  fi  friggono  con  del  butirro  fau- 
ro”,  con  del  petrofello  minuzzato,  aggiungeyi-. 
dovi  del  falee  del  pepe,  e quando  fono  pron- 
ti per  imbandire,  vi  fi  aggiunge  ddP  agrafia, 
o dell’aceto,  o veramente  del  fucco  di  limo-, 
ne,  ed  avendoli  anche  date  due  o tre  volta- 
dine  nella  padella,  s’ rmbandifcono  , e viü 
mette  per  di  fopra  della  noce  mifcata.  ^ 


SI  ponno  friggere  funghi  crudi  o col  butir*- 
ro,  o con  l’oglio,  o veramente  farli  un 
poco  bollire  con  del  vino  bianco  picciolo,  e 
condirli  con  del  Tale  , e del  fucco  di  melan- 
golo, o altre  cofe  fimili. 

Alcune  volte  bada  folo  pelare  , e lavare  1 
funghi,  dipoi  fi  mettano  intieri  e fani  dentro 
una  torciera  , o veramente  dentro  una  carta 
fopra  li  graticola  con  un  poco  di  butirro,  o 
dell’ pglio. buono , del  fale,  e del  pepe  , o ve- 
ramente ^delia  noce  mofcata  , con  un  poco  di 
rafpatura^  di  pane,  facendogli  cuocere  adagio 
con  poco  fuoco  . 

Funghì  ripieni . 

ESfendo  pelati,  fi  leva  via  la  barba,  iche 
fta  dentro,  dipoi  lavarli,  e cavarli  fubi- 
to  fuori  dell’acqua,  perchè  fe  vi  ftaiTero  trop- 
po diventerebbero  infipidi  / bifogna  tritare  un 
pezzo  di  Vitella  , carne  di  Pollame  cocfdel 
lardo,  e de\  graffo  tagliato  minuto,  aggiun- 
gendovi del  fele,  ed  un  poco  di  timo,  della 
perfa,  ed  unii  piccola  fcalogria  . Efifendo  faN 
to  detto  picca^glio  , bifognerà  iucorporar- 
lo  con  due  raffi  d’  uova  crudi  , mefchian» 
E s dovi 
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dovi  un  poco,  di;  fpezie , dipoi  s*  empiono  i 
funghi  car%  quel:  ripieno  eflendo,  riempiti  ,, 
mettetegli  dentro,  uno  tarderà;  coperta  a ve- 
ramente fra  due  piatti  d*  argento,,  coni  un;  po- 
co di  hutirro ovvero,  del  brodo,  dii  Piccioni , 
o altro.  Pollame ,,  con;  un  poco^  di:  fuoco,  fotta, 
e fopra;  eflTèndo  cotti  , metteteli  fopra  di  um 
tondo,  cupo , e fatevi  un  poco  di  falfa  balança 
fatta  con  dell^agre:fta  ,,  C:  con  alcuni,  rodi  d*' 
ova  , ed  eflfendo,  pronta, ogni  cofa,  aggiungetevi! 
un  poca,  di  fucco.  di  carne 

Funghi  marinati  •. 

SE,  nc:  ponno^  confervare.  delli  cotti  nell* 
fieiïb.  modo  V che  gli  piedi  dì  carciofoJì  ,, 
o veramente-  àvendpg.llfViitl,  conforme,  abbia-^ 
mo  detto , fi*  mettano.;  dentro  una  pignatta , fi; 
fparga  per  di,  fopra.  del  butirro  fquagliato  , e- 
poco  caldo?,  fin*  tanto  che  avanzi  di  larghez-^ 
za  di  un  dito^,,  per  impedire  che  non  fvani- 
fchino  ; tre  fettiraane  dopa,  o in  circa , farà 
bene  metterli  fui  fuoco  per  far  fquagliar-  la 
lalfa  e:  metrete  i funghi  dentro  dell*  altro  bu-- 
tirro.  falato-,.  che  gli  cuopra  della  larghezza 
d*  un  dito , facendo  riftefib*  ognlmefe  per  im-^ 
pedire  di  guaftarfi;  coir  umidità  , cKc  gettano^ 
e che  gli  fa  marcire  : bifogna.  confervarli; 
in  cantina ,,  o,  im  qualche,  luogo-  frefeoo 

S^o^gioli  t. 

PEr  conftrvare ,.  e mantenere  gli  fpongloli  5, 
bifógna  infilzarli  come  maroni  in  modo , 
che  non  fi  tocchino.  Tuno^  con  T altro,  efpo- 
fiendpli  al  Sole , o,  mettendoli  fotto  del  ca- 
mino, anzi  avviluppati  con  della,  carfa , o* 
dentro;  di  un  Tacco  , finché  fianofecchi , dipoi 
tenerli  in  un  luogo Tecco  edafciUtto  , e quan-^ 
do  vorcee  adoperarli  bifognerà  metterli  a 
molle  nell’  acqua,  calda,,  di  poi  farli  cuocere 
e condirli , come  l fianghi. 

MQ- 
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MODO  DI  COÌJDIRE 
Ogni  forte 

DI  CECI^  O PISELLI. 

CAPITOLO  QUARTO . 

Pifein. 

SI  pontia  condire  fra  due  Pîattf frìggerli 
nella  padella^  oìvvero^  metterli  in  fiutato» 

PlfeUl  fènz^rgufeio  . 

F’ììate  bacellì  teneri  lavateli  j.  avendo 
prima  levato  il  filo  , fateli  bollire  un 
tantino  , di  poi  cavateli  fìiori  ^ e frigetteli 
con  del  butirro  mezzo  Tauro  , o veramente  dei 
lardo  fquaglfato,^  condendoli  con  dei  fa^e»  del 
garofano,  e del  pepe  ; vi  fi  può  aggiungere 
delle  fcalogne  con  un  poco  d'  erbette  fine  , ed 
effendo*  fritti  nrettetell  dentro  un  piatto,  a 
veramente  dentro*  un  tegame  , e finite  di  far- 
li cuocere  , aggiungendovi  del  brodo*,  e dell’* 
acqua , e rafpar  delia  noce  mofcata  per  di  fo- 
pra  quando  faranno  all'ordine  per  fervire>  o 
veramente  quando  i pifelli  fono  qiiafi  totti 
aggiungetevi  un  tantino  d'aceto,  o veramen- 
te fior  di  latte  poco  condenfato,  ovvero  rofli 
d'^ova  ftemperati  con  deU'  aceto  , e rivoltateli 
dentro  del  piatto ..  Notate,  che  fe  volete  met- 
tere del  fior  di  latte  ne* pifelli,  non  bifogjna  ^ 
che  vi  fiano  erbe  di  niuna  forte , ma  foto  d^t 
petrofelto  ben  fminuzzato  con  una  fcatognaia- 
tiera,;  trapuntata  con  alcuni'  garofani» 


\ 


E 
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IL  CUOCO 


Bacsllt  fra  due  piatti  » 

NEttate , e lavate  de^  bacelli , e metteteît 
dentro  una  tortiera  con  del  fale , del 
ganjfano»  deir  acqua,  e fateli  cuocere;  in 
luogo  del  butirro,  vi  fi  può  mettere  midolla 
di  Vaccina ^ del  lardo,  e del  brodo  della  pi- 
gnat^ , condendoli  con  del  fale , del  pepe  ,, 
deT^rofano,,  una  fcalogna , e dell’ erbe  fine, 
e quando  faranno  qiiafi  cotti  aggiungetevi  del 
fucGO  d’^^  un  cofciotto  diUailrato,  rafpandovi 
della  noce  mofcata  per  difopra .. 

Macelli  Jluffati\ 

jl  fi  può.  mettere  della  fcalogna  , o cipol- 
la , e poi;  levarlt  Via  quando  i bacelll 
fono  cotti , fateli  cuocere  dentro  un  calderi- 
no>,  con  una  brancata  di  lattuga  fmimizzata  ; 
mettetevi  del  (ale,  del  garofano,  o del  pepe, 
e del  butirro,  o.  del  brodo  di  carne  fenz’  erbe  , 
mmodo , che  la  falfa  redi  poca , e rimoveteli 
O^ni.  poco.;  fi  può  anche  aggiungere  del  fucco 
di;  carne  arrofta  prima  d’ imbandirli , e dipoi 
rafparvi  della  noce  raofcata  per  di  fopra 

Wricajfèa  di  Piféìli  verdi*. 

SGirfciate' de’ pifelli  verdi,,  minuti],  e tene-^ 
ri,  lavateli,  e metteteli  dentro  una  pa* 
della  con  del  butirro  , O' del  lardo , del  fale^ 
ed  uno , o due  garofani  , fenza  aggljungervl* 
erbe  forti,  fateli  cuocere  fenza  mettervi  ac^ 
qua,  o brodo  , perchè  elli  rendono  umidità 
bade  vole  ; fe  vi  piace  i l faporetto  fpezziato  , 
.ovverovii.  fapore  rilevato , fregarete  il  fondo 
.^del  piatao.  con  un  poco  d’  aglio  » 


Pifelli  verdi  Jìujfatti  , 


Pigliate  pifelli  teneri , lavateli  e metteteli 
dentro  un  tegame  con  un  poco  di  Tale  , 
del  butirro,  un  poco  d’acqua,  ovvero  brodo 
fenza  graflfo,  un  garzuolo  di  lattuga  capuccia, 
e della  porcellana,  una  fcalogna,  delia  favo- 
i^eggia,  o veramente  del  petrofello  fminuzza- 
to,  e fateli  ben  cuocere:  vi  fi  può  aggiun- 
gere fui  fine  del  fucco  di  cofciotto  di  Caftra- 
to,  o veramente  di  carne  arrofta. 

^ Se  i pifelli  fono  groffi , o duri,  bifognerà 
farli  bollire  un  poco  nell’acqua,  dipoi  cavar- 
li fuora  a fecco , e condirli  conforme  abbia- 
mo detto  adeffo . 

Pifelli  Secchi  alla  grojfolana . 

FAte  Har  a mollo  de’ pifelli  nell’acqua  cal- 
da , dipoi^fategli  cuocere  con  alcune  erbe 
fine,  in  modo,  che  avanzi  poco  brodo,  ed  a- 
vendogli  imbanditi  dentro  un  piatto  , aggiun- 
g^evi  del  butirro,  del  fale,  dell’aceto,  e fa^ 
tegìi  bollire  fopra  il  fuoco. 


Fazfe  jì affate^ 


MEttete  delle  fave  tenere  dentro  un  calde-^ 
rino,  conditele  con  della  favoreggia 
veramente  con  dell’  altr’  erbe  fine  , del  fale  ^ 
de’  garofani , del  butirro  , o del  lardo  ; o di  tut- 
ti due  infieme , % fateli  cuocere  con  dell’  ac- 
qua, vi  fi  può  aggiungere  della  cipolla,  della 
porcellana,  e delle  lattughe. 


Fave  in  guazzetto  * 


Agliate  der  lardo  a pezzetti  groffi  come 


1 fave  , e fateli  fquagliare  dentro  una 
padella,  o veramente  ^ìigiiate  dell’oglio,  a 
del  butirro-,  o veramente  deli’ uno , e dell’aU 
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troj.  e quando  ili  butirro  è orezzo  fauro,  met-* 
tetevt  dielle  fave  tenere,  e fgnfciate,  dipoi 
mettetevi  del  falc  ,,  del  petrofelio  fminuzza* 
to,:  della  favoreggia,  o veramente  un  poco  di 
timo  con  alcune  fcalogne  piccole , vi  ii  pu^ 
aggiungere  del  brodo  della  pignatta,  ovvera^ 
delTacqua  calda,  maflìme  fe  fono  groffe» 
Quando  fono  dure  fi  penna  far  bollire  un  bol^ 
lo  a due  neiracq.ua  , di  poi  fgocciolarle  pri- 
ma di  friggerle,  acciò  pofEno  cuocerti  j bifo* 
gnerà  rimuoverle  ogni  poco,  ed  avendole  im* 
bandite  fr  può  rafi>are  della  noceraofeata  per 
di  fopra,  mettendovi  dell’ agrefta , o deir  ace- 
to fcaklato  nella  padella,  o veramente  quando 
le  fave  fìanno  per  imbandirti  ^ potete  aggiun-»^ 
gervi  del  latte,  a fior  di  latte,  o veramente 
torli  d’ uova  ftempeiratl  con  un  poco  della  fal- 
fa  di  fave,  ovvero  con  dell’  aceto  , a agrefta^ 
o veramente  aggiungervi  della  fàlfa  di  funghi. 

In  quanto  alle  fave  fecche ti  ponno  condi- 
re come  i pifelli  y o fagiuoli,  ovvero  condirle 
nel  modo  tègueruet 

Pigliate  fave  fecche  fgufeiate,  o no,  e fa- 
tele bollire  nell’  acqua  finché,  fiano  cotte  , o 
a poco  preilo;  dipoi  friggete  della  cipolla  net 
butirro,  o graffo  poi  mettetevi  le  fave  ,,  edo» 
po,  che;  faranno  date  un  poco  fui  fuoco,  ag- 
giungetevi dell’ aceto  e della  moftarda  ftem- 
perati  infieroe  . con  un  poco  di  pepe  ,,  o fpe- 
zierie  , dandogli  anche  qualche-  voltadina  fut 
fuoco;  Quelle  fave  faranno  migliori,  fe  voi 
le  fgufeierete  prima  di  farle  cuocere,,  e per 
queS’ effetto  fi  mettono  a molle  nell’  acqua^ 
tepida  per  alcune  ore  ^ per  attenerir  la  pelle  ,, 
e levarla,  fàcilmente..  Si  ponno  anche  far  cuo* 
cere  le  fave  fecche  nella  pignatta  ^ con  della 
carne  in  luogo  d’  erbe  e.  di  pifelli.. 


F K A K C E:  S E 


Fa^ii4oli\. 

SE  voi  gli  pigltate  verdiì , e con  la  fcorza 
fcegliete  li  tm^ri  3 ed  avendogli  levato, 
it  filo  3 e.  tagliami  le  dtje  punte , fi  fanno  bol- 
lire UH'  bollo  o due  neii^acqua>.  di  poi  aven- 
doli ben  fgocciolati  fi  fanno^  ftudati ,,  o vera- 
mentC'  in  guazzetto  conforme  L bacellr  ; in: 
queft*‘utóma  maniera  vi  fi  può;aggiungere  del 
fior  di  latte  3.  potete  anche  friggerli-  ad;  ufo  di 
j^ape  y aggiungendovi;  una  falfa  Robert  3 cioè 
fetta  con  cipolle  fritte  > della  maliarda  3,  ed.un 
poco,  d*  aceto . 

Quando,  i fagiuoli  fon  duri  , e fenza  fcorzai 
s?  accomodano  alcune  volte  groffanrente  , co-^ 
me  de’>ifelli  fgaCciati,,  o veramente  gli  frig- 
gerete 3 e poi  vi  aggiungerne  del  fior  di  lat- 
te,, fe  ncL  pud?  anebe  cavare  la  midólla,  e 
metterli  in  pafia  come  la  fa  vetta  con  fare? 
confumare  il  brodo*,  o veramente  metterli 
ftufiati  nella- rnaniera.  feguente  :: 

Figliare  de*  fagiuoli  , i piìi  bianchi  fono  II 
più  delicati , e fategli  cuocere  nell*  acqua , 
non  gli  fajate  fin  tanto  che*  il  brodo  non  fia: 
ben  confumam,  e:che  l fagiuollnon:  fi  ano  ben 
cotti  efiendo  falati  , fateli  cuocere  anche 
qualche-  tempo , e quando^  il  brodo  farà  quafii 
rientrato , ca^vateli  fuori  del  fuoco,  e frigge- 
teli bene  con  del  butirro*  fauro , aggiungendo- 
vi del  pepe , ed  altre,  fpezierie , e fui  fine  poi 
un-  poco,  di  agreftA.,  o aceto  folo  , e con  del- 
la mofiarda ,,  c dopo  di  averli  voltati  nella 
padella*  ,.  metretell  dentro  un  piatto,  dipoi 
fate  anche  fquagliare:  ed:  abrufearg  un  poco  di 
butirro, e fpars^teio  fopra^  de*fegiuoli , potete 
anche  rafparvh  delia  noce  mpfeatac  per  di  fo«- 
pra  0, 


e/- 
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Citroli  • 

PElate  de’  ciîrolî , ed  avendogli  fettati , fa* 
teli  cuocere  fra  due  piatti  con  del  bmiir- 
ro,  del  fale,  ed  alcuni  garofani,  vi  fì  può  a^ 
giungere  della  crolla  di  pane , della  paflferinaì, 
e de’ funghi  tagliati  ben  minuti  : quando  i ciV 
troli  faranno  quali  cotti,  mettetevi  dell’agre-^ 
fla  granita,  o veramente  rofïi  d’ ova  ftemperati 
con  dell’agreRa,  ed  un  poco  di  noce  mofcata:, 
vi  fi  può  anche  mettere  della  faìfa^~dr~Perce 
flufìato  , o veramente  del  fuoco  di  carne  atrofia  • 
Pelate  de’ citroli , tagliategli  a fette  fottili, 
mettetegli  di  poi  in  una  tortiera  , o padella  , 
o veramente  fra  due  piatti  fopra  di  un  fuoco 
mezzano^  acciò  rendino  la  lor  acqua  , di  poi 
avendogli  fatti  ben  fgocciolare,  bifogna  frig- 
gerli con  del  butirro  mezzo  Tauro  , mettendo^ 
vi  del  Tale,  del  pepe,  dell’ agrefta  granita» 
un  poco^immaccata  dentro  un  morta jo , e 
quando  faranno  fritti,  e pronti  da  cavarli  dalla 
padella,  aggiungetevi  alcuni  roffi  d’ova  flem- 
perati  con  un  poco  di  agrefta,  o veramente 
con  della  falfa  de’  citrali , ed  avendo  meffo 
quella  falfa  nella  padella  , bifognerà  rivoltare 
i citroli  due,  o tre  volte  f^ul  fuoco,  dipoi  met? 
terli  dentro  un  piatto  , e mantenerli  caldi 
fopra  la  cenere  calda  , avvertendo , che  faU 
fa  non  fi  confumi  del  tutto  , potete  rafparvi 
della  noce  mofcata  per  di  fopra , o veramen- 
te fminuzzate  bene  della  cipolla , o fcalogna  » 
^ poi  friggetela  con  del  butirro,  aggiungendo- 
vi, fe  vi  guftano , un  poco  di  funghi,  dipoi 
mettetevi  de’  citroli  fettati  lòttilmente  abba- 
l^anza,  e fateli  cuocere  con  d«l  fale , e quan- 
do faranno  quafi  cotti,  aggiungetevi  dell’ a- 
grefta , o dell’aceto,  ed  anche  della  noce  mo- 
fcata . 

Quando  li  Citroli  fi  mettono  a cuocere,  vi 
fipuò  mettere  P agrefta»  o l’aceto,  e quando 

fono 
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fono  cotti  9 mettetevi  del  fìor  di  latte  , dan- 
dogli ancora  una  voltadina  o due  nella  padel- 
la 5 dipoi  eflendo  imbanditi  rafpatevi  della  no- 
ce mofcataper  di  fopra  ; li  potete  anche  frig- 
gere col  butirro  Tauro  . 

Si  ponno  fare  de’Citroli  intieri  o Tettati  5 e 
poi  condirgli  con  qualfivoglia  falfa,  che  vi  pa- 
rerà* 

Citroli  ripieni. 

FAte  un  ripieno  con  dell’  erbe  condite  9 co- 
me Te  li  voleffe  far  una  torta  d’  erbe  5 o 
dell’ ova  ripiene,  o veramente  fate  un’empi- 
tura, o un  piccatiglio  di  Carne/,  o di  Pefce, 
facendoli  cuocere  più  di  mezzo ^ di  poi  riem- 
pite uno  o due  Citroli  groffi  , ' e dritti  dopo 
d’  aver  tagliato  una  delle  punte , e fgombrato 
il  di  dentro  quanto  fi  può,  dipoi  turerete  il 
buco  coirifteiTo  pezzo,  /che  avete  tagliato  , 
attaccandolo  fodo , con  qualche  decchetto  di 
di  legno,  ed  avendoli  trapuntati  con  alcuni 
garofani,  fategli  cuocere  fra  due  piatti,  o vera- 
mente dentro  qualche  tortiera  coperta,  perchè 
fi  metta  del  fuoco  folto  e (opra , acciò  poffa- 
no  cuocerli  ugualmentenda  tutti  i iati , fenza 
efier  sforzato  di  rimuovergli,  per  isfuggire  di 
rompergli,  aggiungendovi  butirro , del  Tale, 
e fe  occorrelìe  anche  dell’  agrefta  o aceto  , 
guardandovi  fpefib  acciò  non  fi  abbrucino , fa- 
teli ben  cuocere  egualmente  da  per  tutto  : 
quando  fono  ben  cotti , e che  la  falfa  è bafie- 
volmente  rientrata,  vi  fi  potrà  aggiungere  del 
fucco  di  carne,  rafpandovi  della  noce  mofea- 
ta , e della  crolla  di  pane  per  di  fopra  ; fe  vi 
piace  la  falfa  dolce,  aggiungetevi  del  zucche- 
ro , il  che^rete  quando  il  Gitrplo  è ripieno 
con  un  ripieno  di  torta. 

In  vece  di  far  cuocere^!  Citroli  ripieni  col 
butirro , fi  ponno  mettre  con  del  brodo  di 
carne  fenz’  erbe  , e con  della  midolla  ben  mi- 
nuzzata . 

Quan- 
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Quando  un  Citrolo  ripieno  è cotto  y fi  può 
cavar  fuori  della  falfa  » e fi  può  avviluppare 
pulitamente  e deliramente  con  una  frittata  rot- 
tile e bavofa  , fenza  aggiungervi  più  altro  ; lì 
può  anche  rafpare  del  zucchero,  o della  noce 
mofcata  per  di  fopra  y e poi  fervirlo  caldamente . 

Si  può  empire  un  Gitrolo  con  della  midolla 
di  Vaccina  preparata,  e condita  come  fe  fof- 
fe  per  fare  una  torta  di  midolla,,  dipoi  aven- 
dola turata  e fatto  cuocere  come  fe  fo (Te  pie- 
no d’ altra  empitura,  vi  aggiungerete  del  zuc- 
chero, e poi  cosi  Io  fervirete* 

Ognun  fa  molto  bene,  in  che  modo  lì  fan- 
no cuocere  i Citroli  nella  padella , o cazzuo- 
la , facendo  arrollire  un  cofciotto  d’altra  car- 
ne allo  fpiedo  , o veramente  nel  forno  , e la- 
fciandoìi  cuocere  adag,ia  fenza  abbruciarli , e 
quando  la  carne  è cotta  fi  può  anche  mettere 
i Citroli  nella  padella  , e finire  di  farli  cuo- 
cere col  graflb  , dipoi  farli  fgocciolare  , e 
metterli  net  piatto  fotto  la  carne ,,  aggiun- 
gendovi un  pocQ:  d’aceto,  del  fate,  del  pepe, 
a della  noce  mofcata,  facendoli,  anche  ri- 
fcaldare  per  qualche  tempo . Qpando  fifa  cuo- 
cere la  carne  nel  forno , fi  ponno  mettere  de* 
Citroli  per  il  di  fatto , dopo  d*  averli  condi- 
ti con  del  fale  , pepe,  ed  un  pezzo  di  butirro» 
o di  graffò , o di  midolla  fchiacciata , fe  la 
carne  è magra,  e per  impedire,  che  la  carne 
non  fappia  di  Citrolo,  bifogneri  mettere  due 
bacchette  in  croce  net  tegame  per  foftener  la 
carne,  ed  impedire,  che  non  tocchi  i Coco- 
meri , o Citroli,  e quando  la  carne  farà  ca- 
vata dal  forno  fi  finirà  di  fare  la  falfa  de’Ci- 
troli  aggiungendovi  un  poca  d’  aceto  , facendo^ 
li  bollire  infiemei. 

Cifro//'  marinati  ^ 

SI  marinano  ì Citroli  » mettendoli  intieri 
nell’aceto  ben  falato  fenza  pelarli»  met- 
tendovi dentro  la  falamoja  alcune  nocimofca» 

te^ 


FRANGES  E. 

t€’y  a garofani . Li  Citroli  piccoli  fi  confervi.-^ 
no  meglio  delli  groffi>  perchè  non  fannatant** 
acqua  ^ e fono  manco.  foggetti  a corronrperfi 
cella  falamoja,  che  deve  coprire  i Citroli  al- 
to due  a tre  dita,  altrimente  fe  non  vi  foffe: 
fatarne ja,  fi  guafterehbono , e però  bifogna  di 
quando  in  quando  addocchiarli , rimettendo- 
vi deir  altra  faiamoja;  quando  vi  mancale  , 
tenete  il  vafo  Tempre  coperto,  in  un  luogo  , 
che  non  fia  nè  troppo  caldo , nè  troppo  umi- 
do,. acciò,  r aceto  non  fi  rifcaldi  ,,  e non  fi  cor- 
rompi 

(Quando  vorrete  mangiare  de’^Citroli  mari- 
jqati  in  quel  modo,  bifognerà  cavarli  dal  va- 
fo con  un  cuccKiaro  di  legno  o d*  argento  ,, 
fenaa  toccar  la  falamo)a  colle  mani,  e poila-^ 
varii  con  dell* acqua,  e mangiarli  così 

Fricajfea.  di  . 

T Agliate  della  zucca  in  fette  fottili , o ptjÿ 
pezzetti  , e mettetela  a cuocere  den- 
tro una  padella , dove  vi  fia  del  buon  butirro 
fauro  ,,  e delif  ogljo  caldo  , vi  fi,  può  aggiun- 
gere una  cipolla  a fcalognay  fate  ben  cuocere 
la  zucca,  rimovendola,  e rivoltandola  fpefib, 
per  impedire  che  non  s’  abbjrugi,  e quando, 
fark  mezzo  cotta  aggiungetevi  del  fai  minuto^, 
de’  grani  d’^  a gre  fia , con  un  poco  di  noce  mo- 
feata,u  Quandia  la  zucca  è.  mezzo  cotta  fi  può 
Cchiacciarè,,  e quando  è cotta  del  tutto,  e 
ben  raporita,  vi  fi  aggiunge  un  tantino  d’  ace- 
to fenza  agrefta ,,  dandogli  una  voltadina  nel^ 
la  padella .. 

Altro,  modo  facile  é. 

PEIate?  della  zucca  r e poi  fettatela  fottìi- 
mente  quanto  fi  potrk  3,  mettetela  déntro^ 
un  tegame,  e faiatela  con  del  fale  minuto  y, 
aggiungetevi  una  cipolla  tagliata  ia  due  par- 
ti^ 
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ti  , O veramente  due  |caîogne  fane  , e poi  la- 
fciatela  ftar  così  un^ ora  o due,  acciò  rendi 
la  fua  acqua,  fenza  metterla  fui  fuoco,  dipoi 
fl  buttera  via^  r acqua,  e poi  Ci  friggerà  la  zuc- 
chetta dentro  d’ una  padella  con  del  but-irro, 
o oglio  , delle  fpezie  , delT  aceto  , o del  zuc- 
chero, Si  può  ammaccare  avanti  di  friggerla.' 
« 

Altro  modo  « 

T Agliate  della  zucchetta  a fette  »inute , e 
mettetela  dentro  una  padella,  avverten- 
do dimettervi!  poc’ acqua  , perchè  la  zucchet- 
ta ne  fa  pur  affai , fatela  bollire  con  poco  fuo- 
co nel  principio  dentro  T acqua , che  elTa  fa- 
rà, rimenandola  fpelTo , e quando  farà  cotta, 
cavatela  fuoraa  fecco , dipi>Kfchiacciatela  con 
una  cucchiara  grande,  o veramente  dentro  un 
mortajo],  e friggetela  dipoi  con  del  butirro, o 
dell*  oglio  , aggiungendovi  del  brodo  della 
pignatta;  vi  fi  può  anche  mettere  del  buon 
formaggio  fettato  fiottile,  ed  aggiungervi  fui 
fine  alcuni  roflfì  d’ova  temperati  con  un  poco 
di  latte  o agrefia,  conciando  ogni  cofa  con 
del  fiale  , un  poco  di  cannella,  o altre  fpezie, 
ed  anche  del  zucchero,  fe  vi  piace;  mettete, 
quel  ripieno  dentro  un  piatto,  mantenetela  cal- 
da , e lafciatela  condenfare  fui  fuoco  quanto  vi 
parerà;  fe  ne  può  anche  mettere  fopra  d’ un 
cappone  alefio,  che  ftia  dentro  in  un  potae- 
chio  4 

Altro  modi. 

DAte  un  bollo  alla  zucchetta  con  un  poco 
d’acqua,  e del  fiale,  dipoi  avendola  ca- 
vata a fecco  , lafciatela  ben  fgocciolare  . Si 
fa  abbrufcare  dentro  la  padella  un  poco  di 
butirro,  col  quale  friggerete  della  cipolla,  o 
fcaiogna  , fminuzzata , e poi  vi  metterete  la 
zucchetta  , con  dei  fiale  .,  pepe  , agrefta  , ed 

ace-  q 
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aceto;  vi  fì  può  rafpare  5 o tagliar  minuto  del 
tormaggio  ben  fscco  ; fi  può  anche  mettere 
def  latte,  o fior  di  latte Jn  quella  fricalTea  , 
quando  è finita  di  fare  . 

/ modo. 

DAte  un  bollo  alla  zacchetta  con  "de IT  ac- 
qua , e del  Tale,  dipoi  fatela  fgoVcioia- 
le,  e fpremetela  , e poi  fchiacciatela , mette- 
tela dentro  un  pajuolo,  facendola  cuocere , ac- 
ciò non  fappia  d’  acqua  , e quando  ò ben  cot- 
ta , vi  fi  aggiunge  del  latte , e fi  mette  anco- 
ra di  nuovo  a bollire,  aggiungendovi  del  zuc- 
chero per  migliorarla,,  dipoi  mettetene  dentro 
una  pignatta  , o pajuolo  la  grofiezza  d’  un  pu- 
gno, con  una  foglietta  di  latte  in  circa,  un 
poco  di  fale , un  poco  di  pepe,  ed  uno,  o due 
garofani  , o due  cucchiaiate  di  farina  ftempe* 
rata  con  un  poco  di  latte,  fatele  cnocere  a- 
dagio  durante  un  buon  quarto  d’  ora , o in 
circa  , fin  tanto  che  quella  compofizione  ven- 
ga condenlata,  come  delia  pappa  ben  cotta  . 
Vi  fi  ponno  aggiungere  due  torli  d’  ova  tem- 
perati , dipoi  imbandirete  fubito  dopo  la  zuc- 
chetta 5 rarpandovi^45|  zucchero  per  dilòpi*a\ 

Zucchetta  fritta . 

Agliate  della  zucchetta  a fette  lunghe,  e 
X infarinatela,  o veramente  mettetela  den- 
tro della  farina  temperata  con  del  latte,  o 
con  del  vino  bianco,,  dipoi  friggetela  con  del 
butirro,  o delP  oglio  ben  caldo;  effendo  fritta 
cavatela  fuori  a fecco , falatela  , e inaiatela 
con  dell’agreta,  o fucco  di  limone,  o vera- 
mente con  un  poco  d’  acqua  rofa  , rafpandovi 
del  zucchero  per  di  fopra . Prima  di  frigge- 
re la  zucchetta  fi  può  darle  un  bollo  , Pote- 
te condire  delle  coccuzze  in  tante  maniere  , 
in  quante  fi  çondifce  k zucchetta  ; potete  an* 

che 
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i:1ie  farla  bollire  , dipoi  metterla  in  ìnfalat^ 
^on  <iei  fale  , ogiio>  ed  aceto  v 

jR//o . 

pigliate  quattr*  oncie  di  rifo  ben  netto , la* 
* vatelo  con  acqua  calda  , di  poi  fatelo  a* 
feiuttare  dentro  una  feodeila  fopra  un  poco  di 
fuoco^  dopo  d’aver  gettata  via  l’acqua,  ri* 
movendolo,  e ri  voltandolo  di  quando  in  quan* 
do , di  poi  aggiungetevi  im  buon  bicchier  d* 
acqua  tepida  , ed  avendolo  coperto  , detta 
fcodelia  fi  metterà  fopra  della  cenere  calda, « 
lafciarla  così  un’ora  buona,  o in  circa ^ man- 
tenendo Tempre  il  fuoco , fe  fi  fmorzaffe  la  ce- 
nere o bragia  , metterne  dell’  altra , rimoven- 
do il  rifo  di  quando  in  quando  con  una  cuc- 
chiara  , e quando  farà  gonfio,  e rammolli- 
to , o baftevolmente  xrepato,  mettetelo  dentro 
un  piatto  , o pignatta  di  terra  , che  tenghi 
più  d’un  boccale  , aggiungetevi  nna  foglietta 
d’acqua,  o di  fpremitura  chiara,  o veramen- 
te del  brodo  coir  erbe  5 che  fia  caldo  , con  del 
butirro  grofifo  quanto  un  ovo , un  garofano  9 
un  poco  di  noce  mofeata , o di  cannella , ed 
avendo  m i /eh iato  ogni  cofa  infieme  , bifogna 
coprire  la  pignatta^  e metterla  fopra  un  poco 
di  fuoco,  in  modo  che  il  rifo  fi  cuoci  adagio, 
rimettendovi  dell’acqua  calda^  fe  ve  n’occor- 
rerà , facendolo  perfettamente  cuocere  ^ in  mo- 
do che  non  fia  nè  troppo  liquido  , nè  troppo 
denfo  , e quando  farà  cotto  l’ammaccarete  con 
una  cucchiara  , e poi  lo  falarete  . Si  ponno  ag- 
giungere due  o tre  rofiì  d’  ova  ilemperaii  con 
un  poco  d’acqua,  o veramente  latte  d’ a man- 
dorla , e mifchiarli  col  rifo,  e poco  dopo  bifo- 
gnerà  imbandirlo , vi  fi  potrà  aggiungere  del 
zucchero,  o veramente  delia  fpezieria  , o del 
formaggio  rafpato. 

Nell’iftefib  modo  fi  condifee  il  miglio,  ed 
il  faro , 

No- 


FRANCESE.  iip 

Notaj  che  il  formento  mondo  è meglio  del 
tifo,  € deir  orzo  mondo. 

Rifo  coi  latte, 

DOpo  che  il  rifo  farà  la\rato  , ed  afciutto 
fui  fuoco  5 farete  fcaldare  una  foglietta  o 
in  circa  di  latte  fopra  la  cenere  calda  dentro 
lina  pignata  di  terra  ben  pulita  , dipoi  vuota- 
tevi il  fucco,  continuando  il  fuoco  mezzana- 
mente  bifognerà  rimuoverlo,  voltar  ogni  poco 
il  rifo  con  una  oucchiara,  per  impedire  che 
non  s’  attacchi  alla  pignatta,  e non  s’ abbrugi, 
€ quando  farà  gonfiato  e crepato , fchiacciate- 
lo  bene  con  unafogiieta  d’  acqua,  o veramen- 
te una  foglietta  e mezza  di  latte , e fatelo  per- 
fettamente cuocere,  e poi  falatelo  , quando 
farà  imbandito  ràfpatevi  del  zucchero  5 facendo 
cuocere  il  rifo,  avvertite,  che  non  vi  cada 
dentro  del  pane , ^perchè  guaderebbe  il  latte  . 

Altro  modo, 

E Sfendo  il  rifo  pronto  da  cuocere , verfate- 
lo  dentro  una  foglietta  di  latte  bollente , 
cuoprite  la  pignatta  , e mettetelo  così  caldo 
fopra  la  cenere  calda , o bagno  marino  , o ve- 
ramente fra  due  buone  coperte  , per  lo  fpazio 
di  un’ora , fin  tanto  che  venga  gonfio,^  e che 
cominci  a crepare , ed  un’ora  avanti  di  man- 
giare, fatelo  bollire  per  finire  di  farlo  cuoce- 
re, dipoi  bifognerà  fchiacciarlo , e fe  farà  trop- 
po denfo,  vi  rimetterete  un  poco  di  latte  cal- 
do, e lo  (alarete  poco  avanti  di  mineftrarlo , 
rimovendolo  di  quando  in  quando  conunacuc- 
chiara,  dipoi  vi  fi  rafperà  del  zucchero;  in  luo- 
go di  latte  di  Vacca,  o di  Capra  : fi  può  far 
cuocere  il  rifo  con  una  foglietta  di  latte  d’ 
amandorle , aggiungendovi  un  poco  di  butirro . 
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Pappa  di  Rifa, 

Pigliate  una  foglietta  di  latte , con  due  on- 
de di  rilo  battuto  5 mettetelo  dentro  un 
parolo  di  rame , o veramente  dentro  un  piat- 
to, mettetelo  a molle  dentro  la  metà  del  lat- 
te, e poi  aggiungendovi  il  redo  lo  falarete; 
vi  fi  può  aggiungere  del  zucchero , fate  cuo- 
cere quella  pappa  ^ rimenatela  Tempre  con  una 
cucchiara,  e quando  farà  condenfata,  e quali 
cotta,  aggiungetevi  una  cucchiarata  d’acqua 
rofa  buona,  con  un  poco  di  cannella  fpolveri-’ 
2ata  , e poi  finite  di  farla  cuocere^quando 
farà  cotta  rafpatevi  del  zucchero  di  fdpra  , e 
fe  farà  dentro  un  parolo  la  mantenerete  anco- 
ra per  qualche  tempo  fòpra  la  cenere  calda  , 
acciò  fi  facci  la  gromma  nel  fondo. 

Pappa  d*  orzo  mondo. 

f^Ate  bollire  dell’orzo  mondo  con  dell’e- 
qua , e quando  farà  cotto,  a fegno  che/non 
avanzi  fe  non  poca  acqua,  colatela  con  un  pan- 
no di  lino  , per  cavarne  la  foftanza  , verfando 
il  brodo  a poco  a poco  per  difopra , e fe  voi 
volete  non  la  colarete  ; dipoi  fi  ftempera  della 
farina  con  del  latte,  e poi  aggiungervi  il  bro- 
do dell’  orzo  mondo  , o veramente  1’  ifteffò  orzo 
mondo  , facendo  cuocere  ogni  cofa  infieme  , co- 
me della  vera  pappa',  e la  falarete  quando  va 
cuocendo:  vi  fi  può  anche  aggiungere  del  zuc- 
chero . 

Pappa  di  Semolella-j  o di  Avena  fgufciata  . 

PEr  una  foglietta  di  latte  fi  pigliano  quat- 
tro o cinque  cucchiarate  grandi  di  lemo- 
lella  frefca  dell’anno  corrente. 

Notate,  che  in  cambio  d’ Avena  monda  fi 
può  adoperare  una  buona  brancata  di  farina 
deli’ iftefib  per  fare  della  pappa  di  femolelia. 

La- 
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Lavate  la  detta  feìTVoIella  con  dell’  acqua 
fpc^To  iToutata,  dipoi  mettetele  dentro  mezza 
foglietta  di  latte  tiepido,  cuopritela , emette- 
tela fopra  la  cenere  calda , acciocché  fi  gon- 
f j , e s’ammoUifca  conforme  il  rifo  ; il  che 
può  fare  per  lo  fpazio  di  due  ore  , e quando 
farà  ammollita  vuotatela  in  più  volte  dentro 
una  ftamigna,  o tela  grt>fTà  , per  cavarne  la 
foftanza  , rimovendola  con  una  cucchiara  , ed 
inaffiandola  con  alcune  cucchiarate  di  latte  , 
fin  a tanto  che  non  vi  avanzi  altro  chelator- 
cifecciola  dentro  la  tela  • Bifognerà  mettere 
detta  rpremitura  dentro  un  pardo,  o fcodel- 
la  , ed  avendovi  aggiuntò  T avanza  della  fo- 
glietta di  latte  con  del  file  , fatelo  cuocere  ^ 
adagio  conforme  la  pera  pappa  , rimovendola 
tempre,  finché  iia  cotta  , e che  vi  ha  della 
gromma  nel  fondo  , e quando  farà  cotta  j 
mettetevi  del  zucchero. 

MODODIFARE 
Ogni  forte 

DI  PANNE,  E PATTICINI  . 
CAPITOLO  quinto  . 

Panna  di  San  Cervio  di  Blois  Città  . 

Pigliate  una  foglietta  di  - buona  panna  di 
latte  ben  dolce,  mettetela  dentro  un  te- 
game , sbattendola  fette  o otto  fcofTate  , met- 
tetevi dentro  del  zucchero  un  tondo  pieno  , 
con  un  pizzicotto  di  gomma  tragacanta  pol- 
verizzata, continuate  Tempre  a sbatterla  fin- 
ché venga  fpefTa  come  butirro  , aggiuftandola 
a foggia  di  fcoglio  fopra  di  un  tondo.  S' in- 
nalza quanto  volete  , e retta  così  fenza  fmi^ 
tiuiifi  5 e poi  fi  ferve  fenza  zucchero. 


F 
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Fanna  di  Bordeos. 

Pigliate  fcrmaggetti  frefchi  di  fior  di  latte , 
metteteli  dentro  un  bacile  , o tegame 
grande , peftatelì , e macinateli  bene  con  un 
piftone,  o fpianatojo,  mettetevi  dentro  incir- 
ca quawo  fogliette  d’  acqua  , lafciandola  ca- 
lcar d’  alt©  pian  piano,  e rimovendola  Tempre, 
levate  la  panna  con  una  cucchiara  , e mette- 
tela fopra  di  un  tondo,  fervendola  con  del  zuc- 
chero. Quella  panna  fi  può  formare  conforme 
vi  parerà. 

Ricotta  di  Layjgres . 

Pigliate  in  circa  mezzo  fecchio  di  fiero  , 
mettetelo  dentro  una  catinella  fopra  un 
fuoco  di  carbonella  poco  gagliardo , in  modo 
che  venga  ben  caldo,  ma  non  bolla,  pigliate 
un  baüoncino  di  legno  di  falice,  e fpaccatelo 
in  tre  parti  fin  al  mezzo  , in  modo  che  ven- 
ga a formare  come  tre  forcine  allargate  della 
grofiTezza  d’ ovo , andate  rimuovendo  con  quel 
bafloncino  femìf)re  da  una  parte  , e la  ricotta 
s’attaccherà  nelle  forcine  del  baftone,  quando 
ve  ne  farà  attaccata  affai,  cavate  fuori  il  vo- 
ilro  baffone,  facendola  cafcare  dentro  una  pi- 
gnattina  di  maiolica,  o di  terra  minutamente 
sbugiata,  e lafciatela  fgocciolare  , mettete 
mezzo  bicchiero  di  latte  buono  dentro  il  voffro 
fiero,  e rimenate  Tempre  col  baffone  forato  , 
come  facevate  avanti,  in  quel  modo  caverete 
almeno  venti  o venticinque  ricotte  dal  voffro 
fiero  , e quando  faranno  ben  fgocciolate  , fer- 
vitele fopra  d’  un  tondo , con  del  zucchero  di 
fopra . 

Rapprefo  di  Bretagna . 

MEttete  del  latte  buono  dentro  un  bacile, 
fatelo  quagliare  con  dei  prefame,  o fior 
di  cardo 9 e quand©  il  latte  farà  quagliato, 

ta- 
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tagliate  con  un  coltello  per  lungo , € per  tra- 
verfo,  come  fi  fa  de^  pezzi  di  torta  , mettete 
il  bacile  fopra  della  bragia , e fatelo  un  poco 
bollire,  fin  tanto  che  fia  cotto,  cavate  detto 
rapprefo  fuora  del  Aio  fiero,  e mettetelo  den- 
tro del  latte  dolce , e quando  lo  vorrete  fer- 
vire,  fatelo  fgocciolare  , e fervendolo  col 
zucchero . 

Pefcì  di  Poi89n* 

Pigliate  una  catinella  piena  di  latte  frefco 
cavato  , mifchiatelo  con  un  boccale  , e 
tre  fogliette  di  fior  di  latte  buono  e dolce  , 
lafciatelo  ripofare  una  notte  intiera  in  un  luo- 
igo  frejfco  , dipoi  mettete  detta  concoiina  fo* 
pra  della  bragia  per  mezz’ora  in  circa , avver- 
tendo bene,  che  non  bolla,  dipoi  levatela  via 
fenza  muover  niente , lafciandola  poi  ripofare 
lo  fpazio  di  fei  ore  in  qualche  luogo  frefco  , 
dipoi  fatela  rifcaldare  di  nuovo,  come  prima, 
durante  mezz’ora,  e poi  lafcrafela  di  nuovo 
raffreddare,  facendo  così  anche  la  terza  vol- 
ta, ed  effendo  raffreddata  la  terza  volta,  ca- 
vate via  la  panna,  che  farà  formata  per  di  fo- 
pra con  un  tondo , avvertendo  di  non  romper- 
la , e fervitela  con  del  zucchero  fopra  • 

Panna  ordinaria . 

Pigliate  una  concolina  piena  di  buon  latte 
dolce , mettetela  fui  carboni  accefi , la- 
fciandovela  Ilare  lo  fpazio  di  tre  ore  buone 
ben  calda  , avvertendo  però,  che  non  bolla  , 
dipoi  levate  via  dal  fuoco  la  concolina,  e la- 
fciate  raffreddare  la  panna , levate  la  eroda 
di  fopra  un  tondo,  e fervitela  con  del  zuc- 
chero ♦ 
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Panna  di  Butirro  • 

Pigliate  tre,  o quattro  boccali  di  latte  buò- 
!>o , fatelo  bollire  i>n  quarto  d’ora,  di 
poi  mettetevi  dentro  mezza  libbra  di  butirro 
lirefco  , fatelo  anche  un  poco  bollire  , muo- 
vendolo Tempre  , di  poi  ìafciatelo  radrcdda- 
re  , levate  deliramente  la  panna  con  un  ton- 
do , e fervitela  con  dei  zucchero,  ed  acqua 
di  fior  di  melangolo  per  di  fopra  . 

Panna  di  Lione . 

Pigliate  del  latte  buono , % fittelo  bollire 
mezz’ora,  Ìafciatelo  un  jiocfo  ralfreddare, 
e fatelo  quagliare , ed  efifendo  quagliato,  met- 
tetelo dentro  fcodelline  di  majolica,  o di  ter- 
ra, e quando  vorrete  l'ervire,  bifogneià  met- 
terlo fopra  di  un  tondo,  vuotandovi  le  fco- 
deiline  , e del  zucchero  fopra  . 

Panna  di  Sedam  . 

Pigliate  una  foglietta  di  fior  di  latte  ben- 
dolce  , e mez/a  foglietta  di  latte  buono , 
e mettetela  dentro  una  catinella  , con  quattr’ 
oncie  di  zucchero  fpezzato,  sbattetela  bene, 
e quando  fa  delia  fchiuma  affai  , o che  è ri- 
dotta tutta  in  fchiuma,  non  la  sbattete  più, 
fe  non  attorno  l’orlo  della  catinella , e quan- 
do farà  ben  condenfata  , lafciatela  ripofare  due 
ore  in  circa  , cavandola  fuori  con  un  cac- 
thiaro  , e lenza  zacchero  fervite  • 

Formaggio  di  Panna . 

Pigliate  un  boccale  di  latte  bucwo,  ed  un 
boccale  di  panna  ben  dolce , e fategU 
quagliare  interne,  pigliare  una  barutola  alca, 
mertetevi  dentro  una  tela  fottile,  e mettete- 
vi fopra  il  voftro  Armeggio,  lafciandolo.fgoc- 
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cioîare  un  giorno  , e quando  vorrete  fervirìo, 
mettetelo  l'opra  di  un  tondo  al  rovefcio,  e 
levate  via  la  tela,  e fpaccate  detto  formag* 
gio  in  quattro  parti  per  di  fopra  , mettendo- 
vi del  zucchero  con  dell'acqua  di  fior  di  me- 
langolo . 

GLI  BUTIRRI. 
CAPITOLO  SESTO. 

Butiwo  (P  amandofle  . 

PEftate  incirca  venti  mandorle  dolci , mon- 
de 5 mettetevi  mezza  libbra  di  butirro 
frefeo,  un  gran  tondo  pieno  di  zucchero  pol- 
verizzato, un  poco  d’acqua  di  fior  di  melan- 
golo 5 peliate  ogni  cofa  infieme  ^ e m-etreìclo 
fopra  d’un  tondo,  o veramente  fatelo  nella 
forma,  che  vi  parerà. 

Il  butirro  di  pifiacchi,  ed  il  butirro  di  no- 
ce fi  fanno  neiriftcfib  modo;  Si  può  colorir 
verde  con  del  fucco  di  bieta. 

BtitÌYfo  Vermicellata , 

Pigliate  una  falvieKa  piena  , cioè  fitta  , e 
forte,  attaccate  li  due  capi  a qualche  an- 
cino  di  ferro,  nodate  infieme  gli  altri  due 
capi,  pafiTatevi  dentro  un  baftone , e mette- 
te una  libbra  di  butirro  frefeo  dentro  il  tova- 
gliolo, e dopo  di  averlo  ben  maneggiato  , e 
voltato  per  comprimere  il  butirro  , e farlo  u- 
feire  per  li  buchi  della  falvietta  , mettetevi 
fotto  una  concolina  d’acqua  frefea  per  racco- 
gliere i vermicelli  ricci  di  butirro  , mettere- 
te fopra  di  un  tondo  con  un  coltello  quello  , 
che  avanza,  e mettete  fopra  d’un  altro  ton- 
do i vermicelli  ricci , che  ftanno  nella  cati- 
nella. 
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INSALATE^ 

CAPITOLO  SETTIMO. 

In  fai  ata  coronata  . 

Pigliate  una  lumia  groffa  ^ tagliando  via  le 
due  punte  9 pelatela  fin  al  bianco  9 dipoi 
levate  deilramente  il  bianca  con  un  coltello, 
e che  fia  fpeflTa  quanta  un  diicatone,  giranda 
còsi  attorno  la  lumia  , fenza  fpeizar  detto 
bianco  , perché,  ha  da  efifere  tutto  d’  un  pezzo , 
mettete  a molle  detto  bianco  9 llendete  una 
falvietta  fopra  una  tavola  ben  li  lei  a e flen- 

detevi  fopra  il  bianco  della  lumia  9 merletta- 
tela con  ferri  d’  acciajo  in  tante  maniere  e 
forme  , che  vi  parerà  , empite  il  di  dentro  con 
delle  lattughine  , mettendo  in  cima  di  dette 
latiughine  della  feorza  di  limone  a foggia  di 
tìn  fcoglio  piccolo  9 avendo  prima  rafehiata 
detta  feorza  9 guernitela  con  grani  di  Granata, 
figliate  de’  limoni  ordinar]  , pelateli  fino  al 
bianco,  levatene  il  bianco  attorno  attorno  , * 
conforme  abbiamo  detto  di  fopra  , e tagliate* 
li , o merlettateli  come  la  gran  corona , met* 
tendo  delle  coroncine  di  q^uei  limoni  attorno 
la  gran  corona  della  lumia,  ed  empiendo  det- 
te coroncine  con  erbette  minute  , formandoti* 
del  fcogli  piccoli  a ciafeheduna  coroncina 
pigliate  de’  melangoli,,  levatene  la  fcorzLa  , e 
merlettateli  come  1 limoni , e mettetene  delle 
coroncine  fu  V orlo  del  tondo  , ed  empitele 
di  grani  di  Granata,  de’  piftacchi , ed  aman- 
dorle  pelate,  e tagliate  in  pezzi , o veramente 
de*  fiori  fminuzzati , guernite  bene  ogni  cofa 
€on  de’ grani  Granata,  e piftacchi  intieri,  e 
poi  fervile  detta  infaiata  con  del  zucchero,  ed 
aceto  ^ 


In- 
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Inf alata  d*  Indivia^ 

QUeft’ infalata  fi  può  fare  per  tutta,  o du- 
rante tutto  V anno  ; apparecchiate  la  vo- 
""  (Ira  infalata  nel  modo  , che  vi  parerà , 
e guernitela  feconda  la  flagione,  a il  luogo 
dove  farete;  d’inverno,  con  della  radica  di 
bieta,  limoni,  capperi,  e granate;  di  Prima- 
vera con  de’^fiori  fminuzzati  , o intieri  ; di 
Autunno  con  del  cerfoglio  , ed  altra  verdura , 
o veramente  con  dell’  ifteffa  Indivia , dipoi 
fervite  detta  infalata  con  deil’oglio , fale , ace- 
to , e del  zucchero , fe  vi  piace . 

Indivia  cotta  0 

NEttate  bene  l’Indivia,  iafciandola  Ilare 
fana,  ed  intiera,  fatela  bollire  nell’  ac- 
qua con  del  fale  , ed  effendo  cotta  cavatela 
fuora,  e mettetela  a fgocciolare  fopra  una 
falvietta  bianca,  tagliate  via  le  radiche,  e 
tagliate  grofiamente  i’  indivia  , e mettetela 
fopra  di  un  tondo,  guernitela  con  carotte  di 
Meta  rofia,  capperi,  o limoni  fettati,  di  poi 
mettetevi  L’  ogUo,  T aceto,  ed  il  fale,  coti 
del  zucchero  fe  vi  piace, il  che  non  ripeterò 
più  nell’  altre  infalate . 

Petrofelh  di  Macedonia  » 

“pigliate  del  petrofello  bianca,  tagliatene  le 
1 code  lunghe  quanto  un  dito  vicino  alle 
foglie,  fpaccate  dette  coffe  in  quattro,  o feì 
parti,  e mettetele  nell’ acqua  frefca , dipoi 
icoitatele  , e mettetele  fopra  d’ un  tondo  , 
guernendole  con  fette  di  limoni,  e grani  di 
granata . 

Petrofelh  di  Macedonia  cotto . 


T Agliate  le  coffe  lunghe  quanto  un  dito  ; 

rafchiatele,  e fatele  cuocere  con  dell’  ac- 
qua , un  poco  di  fale  , fatele  fgocciolare  , eri 
F 4 af- 
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affettatele  fopra-  di  un  tondo  , e fervitele  con 
del  fale , e del  pepe  biango , 

Infalata  di  Radichi  di  Macedonia  » 

LEvate  la  pelle  delle  Radiche  del  petrofel- 
lo  5 pigliate  gli  garzuoli , ragliateli  in 
quattro  parti,  e metteteli  nell’acqua  frefca  , 
gocciolateli , e metteteli  fopra  di  un  tondo,  e 
ferviteli  con  del  fale,  e del  pane  bianco. 

Irìf alata  di  Selleri  ^ 


LAvate  bene  gli  Selleri  , fpaccateli  in  quat- 
tro parti,  inerrereli  nell’ acqua  frefca,  im- 
^^andite,  e poi  ftrvire  come  la  MateuciVia* 

^ Gli  Selléfi  cotti  con  la  radica,  va  nelL’i- 
üeffo  modo , che  ia  Macedonia . 

Qic^rea  fe  Iva  tic  a verde  • 

l^lgliate  foglie  di  Cicorea  fel^tica , taglia.* 
& tele  minute,  e lavatele  con  dell’acqua^ 
mutata  tre,  o quattro  volte,  lafcrandole  nell’ 
acqua  un’ora,  fcottatele , e mettetele  fopra  di 
un  ìocdo,  e guarnitele  con  fette  di  limoni  , 
grani  di  granata  , e fervitele  con  del  zucchero, 
aceto,  e un  poca  d’acqua  di  fior  di  nìelangolo  • 

Cicorea  felvatica  bianca^ 

/pigliate  le  foglie  di  Cicorea  felvatica  ben 
JT  bianche , non  le  taglierete  , lafciatele  ftar^ 
un  poco  nell’ acqua,  e poi  imbanditele , fi  fer- 
vono come  quelle  di  Cicorea  felvatica  verde  , 
fi  ponno  anche  mangiar  con  V oglio , e con  l* 
aceto . 

Infalata  i’  Anchiorve  . 

LAvate  bene  le  Anchiove  con  del  vino,  le- 
vatene le  fpine  , tagliatele  in  due  parti , e 

met- 
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mettetele  fopra  di  un  tondo,  guernitele  con 
del  petrofelio  fminiizzaro  , e delle  fca^ogne  pur 
fminuzzate,  ed  attorno  ai  tondo  mettetevi  del- 
le fettoliiie  di  bietola  roffa  , con  de*  capperi  , 
dipoi  mettete  deU’oglio,  dei  pepe  bianco,  un 
poco  di  fucco  di  limone,  o veramente  dell’ a* 
ceto  , rimovete  bene  ogni  cofa  infieme  dentro 
un  piatto  feparatamente  , e fpargetevi  poi  fo- 
pra  deir  Anchiove,  quando  vorrete  fervirle. 

Altra  Inf alata  d'^  Anobi  ove  . 

SI  condifce  neiriflefïb  i-nodo  della  preceden- 
te 5 (alvo  che  quella  fi  mette  fopra  dedite 
fettoline  di  pane  abbrufcate,  linghe  e larghe 
quanto  un  dito . 

Inf  alata  Olive  » 

MEttete  le  vefire  Olive  fopra  d’  un  tondo 
cupo,  con  dell’acqua  dentro,  e mette- 
te delle  fette  di  limone,  e grani  di  Granata 
fopra  V orlo  del  tondo  , e poi  fervile  • 

Infalata  di  Capperi  ^ 

pigliate  de’ Capperi  ben  inzuppati  i»d’ aceto  , 
* levatene  via  i pidicozzi , metiettli  fopra  d’ 
un  tondo,  eguerniteli  con  bietola  roTa  , e poi 
ferviteli  con,  i’ogliofenza  aceto. 

Capperi  con  Zucchero, 

pigliate  de’  Capperi  ben  inzuppati  d’  aceto  , 
* levatene  li  pidicoz/.i , conforme  qui  fopra, 
metteteli  fopra  di  un  tondo  , il  quale  guerni- 
rete  con  fette  di  limone , e grani  di  Granata, 
e poi  ferviteli  con  zucchero  ed  acqua  di  Sor 
di  melangolo . 
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Infalata  di  Fijïaccbi  , 

NEttau  bene  , e mondate  de^  Piftacchi , e 
mettetegli  dentro  dell’  acqua  frefea  ^ fa- 
teli feccare  , tagliateli  in  pezz^i , e metteteli 
fopra  di  un  tondo  > il  quale  guernirete  con  fet- 
te jdi  Limone , e grani  di  Granata  » dipoi  fer- 
viretecon  zucchero,  ed  acqua  di  fior  di  melan- 
goio . 

Itjfalaìa  di  Scorza  di  Limone  marinato^ 

RAfchiate  della  feorza  di  limone  marinato» 
ed  aggiuftatele  a foggia  di  (cogli  fopradt 
un  tondo,  li  quale  guernirete  con  fette  di  Li- 
mone marinato,  e grani  di  Granala,  e fervi- 
teìa  poi  con  del  zucchero  , ed  acqua  di  fior  di 
melangolo  ^ 

Inf aiata  di  Mandorle  * 

Mondate  delle  Mandorle  dolci,  e tagliate- 
le in  pezzi,  mettetele  fopra  d’ un.  ton- 
do, e guerniteie  con  fette  di  Limone,  e gra- 
natele di  Granata  , di  poi  fervitele  eoa  dei 
zucchero . 

la/alata,  di  Limone  ^ 

PElate  il  Limone,  fettatelo,,  e.  poi  mettete- 
lo nelTacqua,  fgocciolatelo  , e mettetelo, 
fopra  d’^un  tondo  , il  quale  guernirete  di  gra- 
Batelli  di  Granata , e poi  fervitele  detta  Infa.- 
iata  con  del  zucchero 

Irjfalata  di  Limone  dolce  % e Melangoli^ 

L Evale  via  tutto  il  bianco  del  Limone  , pi- 
gliate il  di  dentro,  e levate  via  T ani  no  e » 
e buttatele  via,,  dipoi  mettetelo  fopra  d’  ua 
tondo,  e guernitelo  eoa  della  feorza  di  Limo- 
ne marinato,  e granatelli  di  Melagrana,  e 
pai  fervite  eoa  del  zucchero  » 
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Inf alata  di  Ciny^li  per  V Invernt , 

Pigliate  delli  Citroli  inzuppati  neir aceto, 
fattateli,  emetteteli  foprad’un  tondo,  il 
quale  guernirete  con  della  bietola  roflfa  , e cor- 
no di  Cervo» 

Nel  trattato  nodro  di  Cucina,  vi  fono  altre 
maniere  d’ Infalate  di  Citroli  » 

Infalata  di  Bietola  rojfa\ 

F Aie  cuocere  nella  bragia  della  Bietola  , o 
veramente  nel  forno,  o neir acqua,  pela- 
tela , e tagliatela  a fette  tonde , e mettetele 
fopra  d*  un  tondo , e guernitele  con  de*^  cappe- 
ri , dipoi  aggiungetevi  il  redo  del  condimento  » 

Infalata  di  Lattughine  m 

LAvate  bene  dette  Lattughine , e nettatele 
bene,  mettetele  fopra  di  un  tondo,  e guer- 
nitele  con  fette  di  limone,  e granatelh  diM«* 
lagrana  pavonazza» 

Infalata  di  Lattuga  Cappuccia  * 

T Agliate  le  Lattughe  in  quarti  , lavatele 
bene  , e fcottatele  , e tagliate  le  punte 
delle  foglie , e poi  mettetele  fopra  di  un  ton- 
do , guernite  il  mezzo  con  della  porcellana, 
ed  altre  erbe  buone  ; e poi  circondatele  di  fio- 
ri ; queirinfalate  fi  ponno  fervire  col  zucchero . 
/■  ^ 

Infalata  di  Viole  ^ 

Mondate  bene  la  Viola , mettete  le  fòglie; 

fopra  d*  un  tondo  , fornite  T orlo  del  ton- 
do con  fette  di  limone  , e granatellt  di  Mela- 
grana, e fervitela  col  zucchero» 
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ïnfalata  di  Crefcione  ^ 


Mondate  bene  il  Crefcione , e metteteîo 
fopra  un  tondo,  e fornitelo  con  Bietola 

ro/Ta . 

ïnfalata  di  Rapponzoli  • 

RAfchiatene  la  radica,  metteteli  Fopra 
un  tondo , forniteli  con  delle  latiughi- 
ne,  e con  del  fedo* 


In  falata  di  fanità  . 


Fgìiare  ogni  forte  d’erbe  buone  in  tempo 
di  Primavera,  v.  g.  poliioni  di  rofe , del 


finocchio  , e viole,  mefchiate  bene  l*  erbe , (i 
può  fervire  con  del  zucchero  * 


Infalata  di  Brocoli  * 


■pigliate  de’ Brocoli,  pelateli,  e fateli  cuo- 
X cere  con  dell’ acqua,  e dei  fale , fgoccio- 
lateli,  e metteteli  fopra  di  un  tondo  a foggia 
difparagi,  e poi  ferviteli  con  dell’ oglio  , 
e del  pepe  bianco. 

Io  ho  notato  qui  una  buona  quantità  d’in- 
falate  per  farvi  ricordare , che  fe  ne  ponrro 
fare  di  più  maniere  , fi  ponno  fornire  fecon- 
do la  volontà  delle  Perfone  : ma  ricordatevi 
di  lavarle  bene,  emendar  bene,  diaggiufta- 
re,  e garbeggiar  bene  il  limone,  e metter- 
lo a molle  nell’acqua,  pelate  bene  le  man- 
dorle 5 e piftacchi  , mettendoli  anch’  efiì  a 
molle.  Di  più  l’infalate,  dove  io  non  parlo 
d^  modo  di  condirle , fi  fervono  con  oglio  , 
fàle,  ed  aceto  ^ 


MO- 
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MODO  DI  MUTARE 

IL  SAL  BIGIO  IN  SAL  BIANCO. 

CAPITOLO  NONO . 

Fgliate  due  quartucci  di  fai  bigio,  mette* 
io  dentro  una  catinella  con  tre  boccali  d’" 
acqua,  lalciatelo  così  nell’acqua,  e rimuove- 
telo  di  quando  in  quando,  e quando  farà  dif- 
fatto  5 colacelo  con  una  falvietta , lafciate  ri- 
pofar  l’acqua,  acciocché  là  feccia  vada\nel 
fondo,  e poi  vuotatela  adagio  dentro  un)  al- 
tro vafo , avvertendo  bene  di  non  rimWvere 
la  feccia  , che  fta  nel  fondo,  la  quale  butte* 
rete  via  fecondo , che  va  reftando  nel  fondo  , 
continuate  fempre  così  a mutar  vafo  netto  , 
Enchè  l’  acqua  diventi  chiara  , e fenza  feccia, 
fatela  bollire  dentro  un  calderino  , rimenan- 
do di  quando  in  quando  nel  fondo,  acciocché 
il  fale  non  s’  attacchi  , Fatelo  bollire  fin  a 
tanto,  che  l’acqua  redi  tutta  confumaìa,  ed 
il  fale  retti  a fecco , cavatelo  fuora,  e met- 
tetelo in  luogo  afciutto 
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PASTICCIERE 

FRANCESE^ 

CAPITOLO  PRIMO. 

Cbe  contiene  il  modo  dì  fare  Pafia 
bigia  Scura  . 

Pigliate  V.  g*  un  darà  di  farina  diSegaU> 
avendone  prima  levata  k femola  ; im- 
paftate  bene  quella  farina  con  dell*  ac- 
qua calda,  e fatela  ben  foda . Qiiella  pada 
fervirà  principalmente  a fare  la  eroda  de*  Pa- 
dicci  di  prefeiutto , e di  felvaticina  groda  ^ 
che  fi  trafporta  lontano,  e che  ha  da  avere 
una  eroda  foda,  forte,  e fpedfa  , la  larghezza 
di  tre  dita  : Si  può  aggiungere  in  quella  pa- 
da mezza  libra  di  butirro» 

I L 

Pafia  bianca  da  fare  Pajiicci  groJlt  • 

MEttete  fopra  d’ una  tavola  ben  pulita  u» 
mezzo  darò  di  dor  di  farina  , fatevi 
un  buco , o>  fodb  nel  mezzo  ; li  Padiccieri 
chiamano  quella  buca  una  fontana  ; mettete- 
vi due  libbre  di  butirro  frefeo , e fe  il  butir- 
ro farà  duro,  bifognerà  maneggiarlo  avanti 
di  metterlo  fu  la  tavola  , affine  d*" ammollir- 
lo ; quando  il  butirro  farà  dentro  la  farina  y 
vi  fi  aggiungerà  in  circa  tre  onde  di  fale  pe- 
do, Aggiungetevi  fubito  mezza  foglietta 
acqua > o in  circa,  di  poi  fi  comincierà  fubi- 
to a ben  ttianeggiàr  la  pada,  e fecondo,  ehe^ 
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farete  îa  palla  s^inafKerà  di  quando  in  quan* 
do  con  un  poco  acqua . 

Quando  la  patta  farà  ben  impattata  y latten-- 
derete  con  un  fpianatoio,  fpargendo  fatto,  e 
fopra  la  patta  un  poco  di  farina  y acciò  non 
attacchi  alla  tavolarne  allo  fpinatojo. 
Notate  generalmente,  che  in  tempo  d^^In* 
verno  è a p^^ropofito  di  far  la  patta  piìi  gratta» 
acciò  tta  piìt  maneggiabile,,  ed  alP incontra- 
rio , quando  fa  caldo  bifogna  farla  manco 
graffa,  mettendovi  meno  butirro,  acciò  ttia 
più  foda^  perchè  il  caldo  amraollifce  troppo 
la  patta»  e non  fi  può  fottener  quando  è ben 
graffa  » nondimeno  bifogna  comporre  la  patta 
a proporzione  , che  fi  vuol  render  fina  . 

Offèrvate  ancora  » che  quando  fa  freddo  » 
e che  alTora  fi  fa  la  patta,  bifognerà  coprir- 
la con  qualche  tela  calda,  quando  è mezza 
impattata,  affine  di  ravvivarla , di  poi  fi  finirà 
di  maneggiare  , ed  impattare  fin  tanto  , che 
fia  ben  mittigata  , e che  non  vi  fi  fenti  gru- 
mulo  alcuno  nel  maneggiarla,. 
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MoJo  di  fare  la  Palla  bianca  fina  ^ per  fervi re^ 
a fare  Pajlicci  da  tondo  , ed  altri  , che  fi 
mangiano  caldi , e la  crofia  delle  Poe  acci  e » 
Tonte  y ed  altre  Pajliccie  ^ 

FAte  della  Patta  bianca  , ed  in  cambio  dì 
mettere  folodue  libbre  di  butirro  per  mez- 
zo ftaro  di  farina,  fe  ne  metteranno  tre  libbre» 
e quella  patta  farà  attiffima  da  far  Fatticci 
da  tondo  di  petto  di  Vitella  , di  Piccioncini  » 
d’  Animelle  , ed  altro  per  mangiar  caldo . 

E quando  comporrete  una  sfòglia  per  fare 
uno  di  quei  Fatticci,  gli  fi  darà  la  grottezza 
di  due  , o tre  ducatoni,  facendo  in  modo,  che 
il  mezzo  del  fondo  del  Fatticcio  fia  un  poco 
più  fpettb»  acciò  il  Pafticcio  retti  più  fodo 
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Se  voi  adopererete  quella  patta  per  fare 
delle  Focaccie  5 o Torte,  o altre  Pafticcierie 
limili,  li  faranno  fpette  folo  quanto  un  Getto- 
ne più  5 o manco  fecondo  la  grandezza  del 
Pafticcio  , o Torta . 

IV. 

Pajia  sfogliata  0 

S Tendete  fopra  la  tavola,  v.  g.  due  oncìe 
di  fior  di  farina  di  formento  , fatevi  un 
bicchiere  d’ acqua , aggiungetevi  in  circa  mezz* 
oncia  di  fale  ammaccato,  maneggiate  bene 
ogni  cofa  infìeme  far  la  patta  , ed  inaf- 
üatela  di  quando  in  quando  con  poco  d’  ac- 
qua, fecondo  il  bifogno , 

Quando  quella  patta  farà  ben  incorporata  , e 
foda , in  modo  però,  che  fia  un  poco  molle, 
la  ridurrete  in  una  mazza , opilotta,  lafciatela 
Ilare  così  mezz’ora  in  circa,  o un  poco  più, 
acciò  fi  rafciughi , dipoi  fi  tterrderà  con  un  fpi- 
natojo  della fpefifezza  d’ un  dito,  polverizzan- 
dola di  quando  in  quando  con  poco  di  farina. 

Air  ora  piglierete  mezza  libbra  di  butirro 
buono,  e fodo,  e fenza  Tale,  ftendete  quel 
butirro  della  larghezza  della  voftra  patta  , fpìa- 
nandola  fopra  colle  mani , ripiegherete  le  quat- 
tro punte  della  voftra  patta , o veramente  la 
piegherete  in  doppio,  in  modo,  che  il  butirro 
retti  ferrato  di  dentro.  Ettendo  ciò  fatto,  bi- 
fogùerà  ftendere  la  patta  5 e afifottigliarla  bene 
con  io  fpinatojo  , dipoi  piegati  di  nuovo  li 
quattro  capi  della  patta  fui  mezzo  , e tten- 
derla  di  nuovo  collo  fpinatojo  , piegandola 
così  fin  a quattro,  o cinque  volte  per  ridur- 
re quella  patta  alla  grolfezza  neceffaria,  e 
non  bifogna  fcordarfi  di  polverizzar  quella 
patta  di  quando  in  quando  con  un  pizzicotta 
di  farina,  acciò  non  s’ attacchi  alla  tavola  , 
nè  allo  fpinatojo,  oè  alle  voftre  dita. 


Se 
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Se  voìefe  adoperare  quella  erotta  sfogliata 
per  fat»e  una  torta  di  Piccioncini , o veramen* 
te  qualche  altra  Patticcieria  5 ne  piglierete 
quanto  ve  ne  farà  di  bifogno,  formatene  una 
mazza  tonda,  dipoi  ttendetela  collo  fpinatojo 
di  legno  , polverizzantlola  con  un  poco  di  fa- 
rina, dipoi  bifognerà  attbttigUarla  fin  alla  grof- 
fezza  d’un  ducatons . 

Qfiando  quel  pezzo  di  patta  farà  ftefo  per  fa 
prima  volta  , fi  polverizzerà  con  un  poco  di 
farina,  dipoi  bifognerà  raddoppiarlo,  e coprir- 
ne mezza  la  tortiera,  e poi  fi  ftenderè  l’ altra 
metà,  e fi  finirà  di  coprire  tutta  fa  tortiera  , 
dipoi  fornirete , e lavorerete  detta  Patticcieria 
nel  modo,  che  fi^dirà  nel  fuo  luogo. 

Ottervate  , che  fe  voi  mettete  manco  butir- 
ro per  fare  quella  pritta,  qtiefto  fi  chiamérà 
mezza  sfogliata. 

V. 

Pajìiceio  con  col  mofe  di  levutgìt 

il  fapore  delV  oglio  . 

PRimieramente  fi  fa  bollire  V oglio  fui  fuò- 
co fina  tanto,  che  non  ttrepiti  più  dentro 
ia  padella  , e così  lafcierà  il  fapore  dtdl’ oglio; 
alcuni  vi  mettono  una  crolla  di  pane. 

Quando  il  voftr’ oglio  farà  apparecchiato  ^ fi 
metterà  fu  la  tavola  un  quartuccio  di  fior  di 
farina  , aggiungetevi  tre,  o quattro  rotti  d* 
ova  , un  pizzicotto  di  fale  , dell’  oglio  a difere- 
zione  , col  quarto  d’ una  foglietta  d’acqua,  a 
in  cir^a,  mifehiate  bene  quette  cofe  infieme, 
c maneggiate  bene  la  patta  , facendo  in  mo- 
do, che  fia  un  poco  dura,  perchè  non  fi  fo- 
ftiene  come  il  butirro,  dipoi  l’impiegherete  fe- 
condo il  voftro  bifogno. 


VI. 


IJS  IL  PASTICCIERE 

VL 

Paflicciù  di  Zucchero» 

Pigliate,  V.  g,  quattr^oncie  di  zucchera  pol- 
verizzato, e fetacciato,  e mettetelo  den- 
tro un  mortaro  di  marmo  ben  pulito  , ag- 
giungetevi la  quarta  parte  d^  una  chiara  d’o^ 
va , con  in  circa  mezza  cucchiarata  di  fucco 
di  limone  , rimenate  quelle  cofe  adagio,  fin- 
ché il  zucchero  cominci  ad  incorporarfi,  e fe 
non  può  attaccarfi  cosi  facilmente,  vi  fi  ag- 
giungeranno alcune  gocciole  d^  acqua  rofa  ; e 
quando  il  zucchero  comincierà  ad  attaccarli , 
lo  batterete  con  un  battone  per  ridurlo  in  pa- 
tta ferma  e foda;  quando  farà  bene  impatta- 
to , infornerete  delle  erotte  di  Pafticcieria  • 
Notate , che  delle  volte  fi  fa  della  patta  a 
mezzo  zucchero , mifchiando  di  farina  e zuc- 
chero egual  porzione,  i quali  bifognerà  corpo- 
r^r  intteme  , come  è ftato  detto  qui  fopra  » 

CAPITOLO  SECONDO. 

Modo  di  fare  Spezi  ari  a dolco 
di  Pafiicciere  » 

Pigliate  due  parti  di  Zenzevero , v.  gr.  due 
oncie,  ed  un  oncia  di  pepe  polverizza- 
to, mifchiateli  intteme , aggiungetevi  delia 
polvere  di  garofano,  più  o manco,  conforme 
vi  parerà,  e confervate  tutte  quelle  cofe  mi- 
fchiate  intteme  dentro  una  Scatola. 

Notate , che  fi  può  rifervare  feparatamen- 
te  ogni  Torta  di  fpeziaria.  dentro  de’chettini 
di  corame,  o veramente  in  una  Scatola  dittin- 
ta  in  più  cafTette  . 

Notate  ancora , che  ve  ne  fono  molti , che 
adoprano  folo  il  pepe  in  cambio  d*  altre  fpe- 
zie,  ancorché  la  fpeziaria  compofta  fia  più 
dolce  del  pepe  folo» 

L Spe- 
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FAte  afciugare  del  Tale,  dipoi  Iq^  polverìi;* 
zerete  > mettendo  altrettanto  pefo  di  fpe- 
zie»  confervatelo  in  un  luogo  fecco» 

CAPITOLO  TERZO. 

Moda  di  fare^  indoratura  di  Paflicciere^ 
per  colorire  i Pafiicci  ^ 

S Battete  interne  I raffi  ,,  e le  chiare  d^ova> 
come  fe  volefte  fare  una  frittata  , e fé 
volete  9 che  i*  indoratura  fia  foda  e buona  > 
batterà  ttcmprare  una  chiara  d^ova  con  due  o 
tre  rotti  ^ e fe  volete , che  l’ indoratura  fia 
pallida,  bifognerà  ttemprare  i rotti  d^ovacon 
deir  acqua . 

Quando  vorrete  adoperare  detta  indoratura 
bagnatene  una  penna , o veramente  un  pen* 
nello,  il  quale  fia  dolce,  e non  ruvido,  di- 
poi indorerete  la  Patticcieria  • 

Se  non  volete  mettere  deU^ova  nelP  indo- 
ratura , potete  ttemperare  un  poco  di  zaffera- 
no, delle  calendule  con  del  latte,  o veramen- 
te ova  di  luzz.0  per  indorare  di  Quarefima  . 
Notate  , che  i Pattiecieri  mettono  del  miele 
nella  loro  indoratura  per  rifparmiare  Pova. 

CAPITOLO  QUARTO . 

Moda  di  fare  Panna  da  Pafii edere  • 

Pigliate  V.  g.  una  foglietta  di  latte  buono 
fecondo  la  mifura  de^Lattaroli  , cioè  a 
dire  una  libbra  e mezza  in  circa  di  latte  di 
Vacca. 

Mettete  quel  latte  dentro  un  pardo  fui 
fuoco;  bifognerà  aver  quauPova  nel  mentre 

che 
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che  il  latte  fi  fcalderà  fui  fuoco,  e poi  ftem- 
prate  le  chiare,  e torli  di  due  ova  , con  mez- 
zo quartuccio  di  farina  in  circa  , corne  fe  vo- 
lefte  fare  della  pappa , aggiungendovi  un  poco 
di  latte  5 e quando  la  farina  farà  ben  üempe- 
rata  in  modo  che  non  vi  fiano  gru  muli , vi 
mifchierete  Paître  due  ova,  acciò  vi  fi  incor- 
porino meglio . 

Odiando  il  latte  comincierà  a bollire , vi 
vuoterete  la  detta  compofizione  a poco  a po- 
co, facendola  bollire  con  poco  fuoco,  chiaro, 
e fenza  fumo,  rimenate  con  una  oucchiara  tut- 
ti quegl’ ingi-edienti , come  quando  li  fa  la  pap- 
pa; bifogna  poi  falarlo  a difcrezione  nel  men- 
tre che  cuoce  , aggiungendovi  quattr*  oncio  buo- 
ne di  butirro  frefco  e buono . 

Qi^ella  Panna  ha  da  cuocerà  dentro  lofpazio 
d’  un  quarto  d’ora  e mezzo  in  circa  , dipoi  fi 
vuoterà  dentro  una  fcodella , c conferverete 
quella  compof  zione  , che  i Pafticcieri  chiama- 
no Panna  , la  quale  s’adopera  in  molte  Patìic- 
cierie . 

1 1. 

più  fin-a  • 

Pigliate  v.g.  qaattr’  oncie  di  mandorle  doki 
pelate,  peftatele  dentro  un  mortajo  , ag- 
giungendovi a poco  a poco  quattro  o fei  once 
in  circa  di  zucchero,  incorporategli  infieme  , 
e aggiungetevi  di  quando  in  quando  un  poco 
d’  acqua  rofa  . 

Quando  le  mandorle  faranno  apparecchiate 
in  quella  conformità,  bifognerà  av-er  una  fo- 
glietta di  latte,  con  quattr’ova  frefche,  rom- 
pete le  voftre  ov  a , e mettete  i rolli  foli  den- 
tro una  fcodella  , e ftemperateli  con  un  poco 
di  latte  , dipoi  fi  verferanno  fopra  la  pafta  di 
mandorle  per  mifchiarli  infieme . 

AHora  voi  piglierete  tanto  fior  di  farina  , 
quanta  ne  potranno  tenere  quattro  cucchiari 
\ d’ar- 
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argento,  ftemperatela  con  una  parte  del  det- 
to latte  5 come  fé  folle  per  fare  della  pappa, 
e quando  quella  farina  farà  perfettamente 
llemperata  , vi  fi  metterà  il  reflo  della  fogliet- 
ta di  latte  , dipoi  fi  farà  cuocere  ad  ufo  di 
pappa  , bifognerà  tenerli  apprefTo  un  poco  di 
latte,  acciò  fe  ne  rimetta  in  quella  pap^  , 
fe  fi  condenfalTe  troppo  nel  cuocere.  * 
Qjìando  quella  pappa  farà  mezzo  cotta  , vuo- 
tatevi dentro  la  vofira  compofizione  di  man- 
dorle , rimenando  bene  ogni  cofa  in  quel  men- 
tre che  cuocerà , e poi  falarlo  : E quando 
ciò  farà  cotto  , e baftevolmente  condenfato 
bifognerà  vuotarlo  dentro  una  fcodella  , e la- 
fciar  l'ipofar  quella  panna  fin  al  giorno  fe- 
guente  , o almeno  fin  a tanto  che  fi  fia  con- 
gelata, in  modo  che  potiate  tagliarla  con  un 
coltello,  come  della  palla,  o gelatina. 

III. 

Pama  per  la  Quarejlma . 

Pigliate  una  foglietta  di  latte  di  Vacca,  fa- 
telo bollire,  abbiate  poi  un  poco  piò  di 
lìTja  mezza  metadelia  di  fior  di  farina  ftem- 
peiata  con  del  latte  , e vuotatela  dentro  il 
latte  bollante,  dipoi  vi  aggiungerete  quattr* 
onde  buone  di  mandorle  dolci  pelate  , e pelle 
nei  mortajo  con  un  poco  di  latte , pellandole 
un  poco  meno,  che  fe  fofife  per  fare  del  mo- 
fiazzuolo  di  marzat>ane  . Voi  falerete  della 
panna  nel  mentre,  che  cuocerà,  aggiungete- 
vi anche  quattr’  oncie  di  butirro  frefco  , ri- 
menando Tempre  quella  compofizione  nel  men- 
tre, che  cuoce,  e fui  fine  vi  potete  aggiun- 
gere un  poco  di  zafferano  fiemperato  con  un 
poco  di  lattei,  per  dare  un  color  giallo  a 
quella  Panna,  e quando  farà  baftevolmente 
cotta,  li  metterà  dentro  una  fcodella  per  la- 
fciarla  congelare  e ripofare  , fin  tanto  che 
ne  abbiate  di  bifogtlo. 


CA- 
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CAPITOLO  QUINTO. 

Modo  di  fare  ghiaccio  di  zucchero» 

MEttete  dentro  una  fcodella  di  majolica 
quattr’  oncie  di  zu celi  ero  polverizzato 
fottilmente  , aggiungetevi  la  metà  d’ una  chia- 
ra d’ ova  5 o con  una  cucchiarata  d’ argento 
d’  acqua  rofa  , o più  , fe  occorrerà , sbattete 
ogni  cofa  infìeme  5 fin  a tanto  che  fìa  ridot- 
to in  lìroppodenfo  , o come  della  pappa  chiara. 

Li  Pafticcieri  chiamano  quella  compofizio- 
tie  ghiaccio  di  zucchero , perchè  ella  ferve  a 
ghiacciare,  e pafticciare , v,  gr.  de’marzapani  , 
e de’Paüicci  alT  Inglefe  , fopra  de*  quali  bi- 
fogna  Renderla  prettamente  col  dotto  d*  una 
cucchi  ara  , ovvero  con  un  coltello  , conforme 
fi  dirà  qui  apprettfo  . 

CAPITOLO  SESTO. 

Avvifi  generali  per  la  Pafliccìeria  » 

TV  "potate,  che  fe  avete  poca  Pafticcieria  da 
far  cuocere  dentro  di  un  gran  forno  , 
non  occorre  fcaldare  tutto  il  forno  , ma  folo 
una  parte  per  farvi  cuocere  la  voftra  Paftic- 
cieria . 

Le  perfone  curiofe  hanno  de*  piccoli  forni , 
particolari  nelle  loro  Cafe  , ed  alcuni  ne  han- 
no , che  fi  pottbno  portare  • 

Per  r ordinario  i Cuochi  adoprano  le  tor- 
tiere  coperte  per  farvi  cuocere  le  loro  torte , 
ed  altre  Pafticcierie  delicate . 

Notate,  che  quando  parliamo  di  libbra  di 
pefo , v.  gr.  una  libbra  di  butirro  s*  intende  la 
libbra  di  fedici  oncie , e così  degli  altri  pefi 
a proporzione  . 

Notate  ancora,  che  quando  parlerete  d*un 
boccale  , s*  intende  della  mifura  di  Parigi  , 
che  tiene  il  pefo  di  treni’  un’  oncia  d’  acqua  , 
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îa  foglietta  è la  metà  del  boccale  di  ÌParigi , 
e la  mezza  foglietta  il  quarto.  Quelle  mifure 
hanno  nomi  differenti  in  più  luoghi , ma  non 
potete  sbagliare , fe  darete  fui  pefo  delle  mi- 
fure,  che  io  vi  propongo. 

OfTervate  , che  quando  parleremo  d*un  boc- 
cale di  latte,  detto  boccale  ha  da  pefare  tre 
libbre  manco  un  oncia  , o in  circa;  e l’altra 
mifure,  a proporzione , e confeguentemente 
la  metà  di  mezza  foglietta,  fecondo  la  mifu- 
ra  de’  Lattaroli , ha  da  pefare  cinque  oncie 
e mezza , 

OfTervate  ancora , che  quando  parleremo  d’ 
uno  üaro  di  farina , intendemo  lenza  femola 
dovendo  pefare  detta  mifura  tredici  libbre,  o 
in  circa,  e T altre  mifure  a porporzione , cioè 
V.  gr.  per  un  mezzo  ftaro  fei  libbre , e un  po- 
co , il  quarto  di  ftaro  tre  libbre  buone,  o ve- 
ramente la  decima  fefta  parte  d’uno  ftaro  di 
fior  di  farina  ha  da  pefare  dodici  oncie. 

CAPITOLO  SETTIMO . 

Modo  di  fare  un  Pafliccio  di  Profciutto . 

MEttete  a molle  neir  acqua  un  Profciutto , 
fecondo  la  fua  groftezza  , e fecondo  , 
che  farà  fecco. 

Se  un  Profciutto  è molto  groffb,  e ben  fec« 
co,  o affumicato  come  quelli  di  Magonza,  o 
di  Bajona , bìfógnerà  lafciarlo  a molle  nell’ 
acqua  lo  fpazio  di  venti  quattr’ ore  al  man- 
co, dì  poi  vedere  fe  il  Profciuto  farà  bafte- 
volmente  diflalato . 

Per  quell’  effetto  Io  caverete  fuora  dell’  ac- 
qua, e farete  una  fpaccatura , o taglio  fondo 
in  mezzo  della  carne  , per  cavarne  un  pezzet- 
to, che  voi  metterete  in  fcdifttìa  ì per  vedere 
fe  il  Profciutto  farà  baftevolmente  diffalato  » 
voi  r accomoderete  fecondo  farà  neceffario 
per  metterlo  in  palU. 

Pri- 


î44  il  pasticciere 

Primieramente  , bifognerà  levar  le  fuperfì^ 
eie  del  Profciutto  fin  alla  carne  viva  per  la 
parte  di  fótto  , acciò  non  vi  refli  fecco , ed  il 
troppo  falato , di  poi  leverete  la  cotena  di  fb- 
pra,  e taglierete  anche  la  punta  deiroffo. 

Q^uando  il  voftro  Profciutio  farà  in  tal  gui- 
fa  apparecchiato,  ftenderere  fopra  della  tavo- 
la deila  palla  quanto  ne  occorrerà,  e farla 
fpeffa,  la  larghezza  di  due  dira,  o io  circa  j e 
nel  mezzo  di  quella  eroda  vi  farete  un’incì'o- 
àura  di  fette  di  lardo  . 

Bifognerà  > che  quel  lardo  fìa  grande  quan- 
to il  Profeiutto,  e metterete  lopra  quelle  fet- 
te di  lardo  , una  buona  mancieta  di  peirolel- 

10  tagliato  groiïamente,  di  poi  fpoivcrizzere- 
le  il  Prolciuto  con  fpecieria  dolce,  e poi  lo 
metterete  fopra  T incredatura  di  lardo  , delio 

11  lardajo,  e fopra  il  petrofello;  di  poi  tra- 
punterete il  di  fopra  del  Profeiutto  con  alcu- 
ni garofani , e con  pezzetti  di  cannella , di 
poi  metterete  di  nuovo  fopra  del  vodro  Pro- 
feiutto una  defa  di  petrofello  , con  una  defa 
di  fette  di  lardo,  con  cinque,  o fei  foglie  di 
lauro  fopra  del  lardo , di  poi  una  buona  mez- 
za libbra  di  butirro  frefeo  defa,  ed  appianata 
in  modo,  che  cuopra  tutte  le  fette  di  lardo  , 
che  fono  fopra  del  Profeiuto  . 

AiP  ora  voi  denderete  fopra  la  tavola  tanta 
pada  5 che  occorrerà  per  fare  la  eroda  di  fo- 
pra, che  cuopre  il  Padiccio,  bagnale  un  po- 
co quella  eroda  coi  pennello  , e copritene  il  Pa- 
diccio , quando  farà  finito  di  lavorare  , fubico  lo 
metterete  nel  forno,  il  quale  ha  da  eder  caldo, 
come  fe  fi  avede  da  cuocere  del  pane  grodb, 

Se  il  Profeiutto  è molto  grodb  , bifognerà 
al  manco  tre  ore  per  cuocerlo,  e fe  è mezza- 
no, baderanno  due  ore  , e mezza  , o veramente 
due  ore  folameniç  , fecondo  la  fua  grodezza  . 

Quando  il  PadTcciofarà  dato  in  circa  mezz* 
ora  nel  forno,  bifognerà  fare  due,  o tré  bu- 
chi fui  coperchio  per  fvaporare  il  Padiccio  , 
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perchè  altrimenti  creperebbe.  Il  che  fi  deve 
pratticare  ad  ogni  forte  di  Pafìiccio  graffo. 

Se  la  croftadei  Pafticcio  ficolorifce  in  affai 
t>reve  tempo  ^ e che  diventi  negra  , quello 
farà  legno,  che  il  forno  è troppo  caldo , e che 
abbrucia  il  Palliccio  , però  hifognerà  levar 
della  bragia. 

E fé  al  contrario  il  Palliccio  non  li  colori fee  , 
è fegno  5 che  il  forno  non  è caldo  abballan- 
za  5 per  il  che  hifognerà  accrefeer  la  bragia  , 
acciocché  il  Palliccìo  pofiTa  perfettamente  cuo- 
cerli 5 e quando  farà  cotto  Io  caverete  fuora  . 

Un  giorno  dopo  , che  il  Pafticcio  farà  cot- 
to 5 hifognerà  turare  i buchi,  che  fono  alla 
coperta,  o ccperchio  del  Pafticcio,  acciocché 
pigliando  aria  per  mezzo  di  quei  buchi  non 
fvanifea,  il  che  impedirebbe  4t  maùtenerfi  un 


pezzo  ^ 


II. 


di  fare  un  Pafliccio  dia  Blfcaina  * 

MEttete  a diffalare  nell’  acqua  un  Profeiut- 
to  di  Ë^ajona  , o Magonza  , o veramen- 
te un  Profeiutto  ordinario  , e quando  il  Pro- 
feiurto  farà  baftevolmente  dififalato  , io  cave- 
rete dell’ acqua , netterete  bene  il  di  fiotto  , ele- 
verete quanto  vi  fafà  di  giallo,  e rancio  fin 
alla  carne  viva  , taglierete  anche  la  punta  dell’ 
offo  manico,  dipoi  leverete  la  cocicà , e le  il 
lardo,  o graffo  farà  più  Cpeffo  della  larghezza 
d’un  dito,  fe  ne  leverà  il  fbpra  più,  o ciò  fer- 
virà  per  fettare , e per  guernire  il  Pafticcio  . 

Quando  il  Profeiutto  farà  così  apparecchia- 
to, lo  farete  cuocére  a mezzo  nell’acqua  , 
con  alcune  foglie  di  lauro  , . ed  altre  erbe  firtó  , 
e quando  farà  mezzo  cotto , o in  ciixa  , io 
caverete  fuori  dai  brodo  , e lo  metterete  fo- 
pra  una  graticcia,  acciofchè  s’  afeiughi  ; fi 
può  anche  difoffare  il  Profeiuttò  quando  è 
mezzo  cotto,  mafSmamente  quando  fi  ha  da 
fare  un  Pafticcio  4rizzato , 
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Quando  il  Prefclutro  farà  afciutto  , voî  for- 
marete  una  crollata  di  patta  bigia  9 o vera- 
mente di  tritello  bianco  fenza  butirro  j pote- 
te fare  quel  Patticelo  drizzato  con  quel  Pre- 
feiutto,  per  il  che  bifognerà  formare  la  ero- 
tta in  tondo  di  grandezza  battevole , che  farà 
un  mezzo  palmo  alta,  o in  circa,  e grotta  la 
larghezza  d*un  buon  dito;  dipoi  s’empirà  il 
di  dentro  del  Patticcio  con  una  ftefa  di  fette 
grandi  di  lardo,  fimili  a quelle  colle  quali  ^ 
avviluppa  il  petto  de  Capponi  per  arrottire  : 
dipoi  fi  metterà  fopra  di  quelle  fette  di  lar- 
do , petrofello  grottamente  tagliato , dipoi  fpol- 
verizzarete  il  PrefciuUo,  con  due,  o tre  piz- 
zicotti di  fpeziaria  dolce  , due  pizzicotti  di  pe- 
pe bianco  ammaccato  , e due  altri  pizzicotti  di 
cannella  infranta  , dipoi  fi  collocarà  ilPrefciut- 
to  fopra  la  ttefa  delle  fette  di  krdo  ,te  fi  pian- 
teranno in  detto  Prefeiutto  d^Jei  garofani  in 
circa,  con  altrettanti  pezzetti  di  cannella,  vi 
fi  metteranno  ancora  due  fcalogneammacAe, 
con  un  tantino  di  petrofello  , e di  timo,  mezz? 
libbra  di  ftrutto  , mezza  libbra  di  midolla  di 
Vaccina,  ed  una  mezza  libbra  di  buonbutirc 
frefeo  , che  ftia  appianilo  in  modo,  che  ven^ 
ga  a coprire  tutto  il  di  fopra  del  Prefeiutto, 
e fopra  del  butiro  fi  metterà  anche  un  buon 
pizzicotto  di  pepe  buono  bianco , con  altrettanta 
cannella  infranta , dipoi  fi  metteranno  fui  butiro 
alcune  fette  di  lardo  , con  due  foglie  di  lauro  . 

Quando  quel  Fatticcio  farà  così  condito,  bi- 
fognerà coprirlo  con  una  erotta  di  patta  , la 
quale  ha  da  ettere  grotta  quanto  la  larghezza  di 
un  dito  , dipoi  s’ indorerà  detto  coperchio  , e 
lo  sbugiarete  nel  mezzo , e vi  applicarete  un 
capitello,  oeoroncina  di  patta  fatta  a foggia  di 
un’ imbottatore  , quando  che  il  Fatticcio  fotte 
jfinito  ; dipoi  fi  metterà  quel  Fatticcio  fopra 
ùn  foglio  di  carta,  per  metterlo  poi  nel  forno. 

Per  far  cuocere  quel  Fatticcio  vi  vuol  al- 
piancovtntiquauro,  o treni* ore,  fcaldando  il 

for- 
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for.no  poco  manco,  che  fe  foife  per  far  cuo- 
cere del  parve  -groffo  . 

Quando  quel  Pafticcio  farà  flato  cinque  , o 
fei  ore  nel  forno , io  caverete  fuora  9 e lo  met- 
terete fopra  d’ un  tondino,  e poi  decerrìerete 
il  coperchio,  che  fi  ha  da  levare  per  ved^e 
fe  quel  Pafticcio  e pieno  di  brodo  , o nò  , 
perchè  fe  il  brodoè  confumato,  bifognerà em- 
pire il  Pafticcio  con  del  buon  brodo  di  car- 
ne , dove  non  vi  fiano  nè  erbe,  nè  fale  , efe 
avete  del  fuoco  di  Caftrato  , voi  potete  mif» 
chiame  col  brodo,  dipoi  fi  ricoprirà  il  Paftic- 
cio 5 per  rimetterlo  fubito  ^dentro  del  forno , 
cd  ogni  cinque  ore  in  circa  bifognerà  cavar 
fuora  il  PaftiCcio , per  vedere  fe  farà  lecco  , 
a fin  di  rimetiervi  del  brodo,  continuando 
così  , fin  tanto  che  la  carne  s’ infracidifea  nel 
Pafticcio  a forza  di  cuocere  . 

Tre  o quattr*  ore  avanti  che  il  Pafticcio  fia 
coìto  , fi  può  guernire  con  dell’  animelle  ben 
condite,  con  de’ funghi,  ed  altre  cofe  . 

E nel  mentre  che  fi  cuoce  quel  Pafticcio  ; 
bifogna  mantenereTb  caldo  del  forno , e per 
tal  effetto,  meìterete  della  buona  bragia  bea 
accefa  dentro  il  forno  lontano  dal  Pafticcio  , 
e alcune  volte  de’  balloni  di  faftì  ben  fec- 
ehi . 

E fe  voi  avete  fatto  ^uel  Pafticcio  da  Sa!- 
vaticina,  cioè  a dire  lungo,  fi  guernirà  nell’ 
i^fteflfo  modo,  e di  più  bifognerà  mettere  una 
Uefa  di  petrofello  fotto  la  carne,  ed  un’altra 
per  di  fopra,  e non  bifognerà  feordarfi^  di  fa- 
re tre,  o quattro  buchi  Copra  il  coperchio  del 
Pafticco  , per  dargli  aria  . 

ìli. 

Pafliccio  dì  Prefeiutto  alla  Turchefea . 

Bifogna  apparecchiare  un  Prefciutto  , come 
nel  capitolo  precedente,  e quando  fari 
mezzo  cotto  nell’  acqua  , e difoffato  bifogne-^ 
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là  lardarlo  dalia  parte  magra  , con  de*  lardo- 
ni fpezzati,  con  fpezierw  dolce  , e che  quei 
lardoni  fiano  grofli  quanto  un  cannelle  di  pen- 
na , dipoi  fi  fpolverizzerà  la  carne  con  un  po- 
co di  fpezieria  dólce  , ed  un  poco  di  pepe 
bianco  ammaccato  , dipoi  formerete  una  cro- 
lla di  Paììiccio  tondo  5 come  al  capìtolo  pre- 
cedente : li  curiofi  potranno  adoperare  delia 
palla  mezzo  sfogliata  , per  comporre  un  Pa- 
liiccio  5 mafïime  d’ Inverno  , perchè  quella  pa- 
lla è pih  foda  in  quella  ttagione  ; ma  quel 
Pafticci’o  è molto  difficile  da  maneggiare  , 
quando  la  eroda  è sfogliata. 

ECCcndo  aggiuftarà  la  crolla  , la  guernirote 
per  di  dentro  con  delie  fette  di  lardo  , con 
qualche  poco  di  petrofello  , e timo  , di  poi 
vi  fi  metterà  la  carne  , fopra  della  quale  vi  fi 
trapunterà  cinque,  o Tei  garofani,  con  dodici 
pezzetti  di  cannella  , e due  pizzicotti  di  can- 
nella polverizzata  , aggiungetevi  un  poco  di 
penòfello,  fcalogr>e  ammaccate,  due  onciedi 
pignoli,  e due  di  pafferina  , quaitr’oncie  di 
piTtacchi  pelati , ma  coftiera  di  feorza  dsi  li- 
mone marinato  , tagliata  a fette  fotoili  , fei 
onde  di  zucchero  polverizzato , mezza  libbra  di 
butirro  frefeo  , mezza  libbra  di  ftrutto,  o mez- 
za libbra  di  midolla  di  Vaccina  9 e una  gran 
fetta  di  lardo  p^r  di  fopra  , una  foglia,  o due 
di  lauro,  con  un  tantino  di  timo;  coprite  quel 
PaRiccio , facendovi  un  buco,  ed  una  corona 
(opra  del  coperchio,  fate  cuocere  quel  Pattic- 
elo , come  al  capitolo  antecedente,  guardate 
di  quando  in  quando  la  falfa  , e riempiatelo 
neiriftefro  modo^k 

Tre,  o quattro  ore  avanti  , che  fa  cotto 
quel  Fatticcio , potrete  aggungervi  de’  fun- 
ghi 3 delie  animelle  imbiaachite  , e due  ore 
innanzi  di  çav^rlo  dal  forn« , vi  Ci  potrà  in- 
fondere una  falfa  dolce  , comporta  con  un 
j[>icchiere  di  vino  btan^  , quattro  oncie  di 
zucchero  , ^d  un  poco  di  cannella  fpolveriz- 
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zata  , con  un  poco  d’  aceto  , fe  vi  piace  . 

Notate , che  un  Pafticcio  di  tal  forte  , lì 
può  rifcaldare  in  più  volte , e fe  vi  mancalT^ 
del  brodo,  ve  ne  potete  rimettere  dentro  con 
del  fucco  di  Carne  . 

IV. 

Modo  di  fare  Pafliccì  con  della  carne  di  Qe^* 
vo,  0 veramente  Xdignale  ^ o di  Daino  ^ o di 
quale^/  altra  carne  grojfolana  ^ g • ttn  roe- 

chiè  di  Vitella  , un  pezzo  di  Vaccina , o un 
cofciotto  di  Cafirato  , .Siccome  anche  il  modo 
dt  fare  un  Paflìccio  di  Lepre  ^ di  Coniplio^ 
Occa  , dì  Gallfnaccìo  , cP  Anitra  , di  P r- 
nice  5 Piciona  Vecchia  , od  altro  Uccellame 
graffo! ano , 

Notate  5 che  non  lì  mette  in  Pafticcio  al- 
cuna carne  , che  non  lia  prima  morìifì- 
cata  5 cioè  frolla  ; lafciate  dunque  baftevol- 
mente  frollare  la  carne  , che  volete  adopra- 
re  per  il  Pafticcio  , dipoi  bifognerà  batrerla 
più  , o manco  con  un  j^pinatojo  di  leg:no  , o 
veramente  con  un  baftone  , fecondo,  che 
rà  fpeflfìi , o dura,  e ofterverelc,  che  bifogna 
battète^  più  la  Vaccina,  e il  Caftrato , cheo- 
gni  altra  forte  di  carne . 

Notate  ancora  , che  bifognerà  levar  V offa 
fuperflue  della  carne  , che  li  mette  in  Paftic»* 
ciò,  V.  g,  TolTo  manico d’ un  cofciotto  di  Ga- 
ftrato  , e inquanto  all’ offa  di  dentro  bifogne- 
rà romperli  , fe  non  volete  levarli  del  tutto, 
così  a leva  alcune  volte  a’ Gallinacci , e altri 
jf)o!ami,  l’ofto  del  petto. 

Notate  ancora,  chefe  la  carne  ha  de’ nervi 
groffi  , o verjànoente  offa  dure  , bifognerà  ie^ 
vargli  via,  v.  g,  bifogna  levare  la  pelle  d’un 
cofciotto  dì  Caftrato  : Similmente  fe  volete 
mettere  una  Lepre  in  Pafticcio,  e che  vi  pa- 
)a  duro,  bifognerà  levare  la  pelle  grolTa,  che 
refta  attaccata  alla  carme , avanti  di  lardarlo  . 

Btfogna  anche  offe  r vare  , che  fevi  è del  vuo- 
to nella  C|^nc , clie  volete  mettere  m Pafticcio, 
G j cornai 
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come  in  una  Lepre  e ne  Potami , bifognera  rom- 
per quell’ offa  5 che  datino  quel  vuoto,  per  po- 
ter appianire  la  carne , v,  g.  io  ftomaco  un 
Gallinaccio  , facendovi  de’  tagli  ogni  quattro 
dita  di  diftanza  per  lardarlo  più  facilmente  • 

Se  la  Selvacicina  , O'  carne  groffa  , colla 
quale  volete  far  Pafticci  cominciaffe  a guaftarfi,^ 
o ad  ingenerar  li  vermi , fate  bollire  deli’  ac- 
qua con  d^ir  aceto  , e del  Tale  , mettendovi 
aentro  la  ^etta  Salvatkina , o groffa  carne  , 
ia  quale  batta  , che  vi  bolla  un  bollo,  dipoi 
la  cavareti?  fuora , e ia  farete  afciugare  . 

Effendo  la  carne  apparecchiata  j conforme 
è ttato  propotto  , lardatela  fitto  fìtto  con  d#’ 
lardoni  grotti,  lunghi  come  il  dito  piccolo  , 
fecondo  la  qualità  della  carne  ; ma  bifogna 
che  quei  lardoni  fiano  ftati  qualche  tempo 
dentro  dell’aceto,  con  del  fale  , e prima  di 
ficarlà  dentro  la  carne , fpolverizateii  di  pepe, 
o veramente  di  fpeziaria  dolce. 

Se  la  carne  è troppo  fpeffa  , e funga  un 
rnezao  palmo  o più,  v.  gr,  come  un  rocchio 
di  Vitella  , o veramente  un  Gallinaccio  , o 
altro  Pollame  , fpaccatela.,  o veramente  ta- 
gliatela in  tocchi  ogni  quattro  dita  di  dtftan- 
za,  o in  circa , in  tal  maniera  però,  che  tut- 
ta la  pelle  , a parte  di  fotto  retti  intiera , e 
per  mezzo  di  quei  tagli  |>rofon di , fi  potrà  lar- 
dare tutta  la  carne  con  facilità,  il  che  non 
fi  potrebbe  fare  fenza  quell’  intaglio,  oltre 
che  ia  carne  rettando  intiera  farebbe  più  dif- 
ficile di  cuocere,  e la  falfa  del  Fatticcio  non 
potrebbe  penetrar  dentro  , fe  non  con  gran 
ditticoiià , fe  non  vi  foffero  quei  tagli. 

Vi  fono  alcuni,  i quali  mettono  a molle 
là  Vaccina,  e ilCaftrato,  che  vogliono  met- 
tere in  Fatticcio  dentro  deli’  agrefta  , con  del 
fale-,  pepe,  o fpezie,  con  erbe  fine  lo  fpazio 
di  due  o tre  ore  , il  che  fi  ha  da  far  fare  fu - 
bito  che  quella  carne  é ftata  battuta  con  lo 
fpinatojo , e che  è (lata  lardata,  e ^quando  li 
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caverà  dalia  falamoja,  farà  finito  il  Paftic^io  . 

Effóndo  la  carne  pronta  da  mettere  in  Pa- 
fticcio  3 conditela  difcretamente  con  della  fpe- 
zieria  falata,  facendo  in  modo,  che  quell® 
fpezie  attacchino  bene  alia  carne,  la  quale 
fpolverizzarete  da  tutte  le  parti,  e fe  farà  un 
pollame,  o altra  carne,  che  ia  vuota  dentro, 
mettetevi  anche  delle  fpezie  per  di  dentro  , 
facendo  alcuni  tagli  nelle  cofcie  e nel  dofio 
avanti  di  fpolverizzarla . 

Effendo  la  carne  condita  , mettela  fopra  una 
punta  delia  crofta  , e vi  trap^unrarete  fopra 
alcuni  garofani  , dipoi  fi  guernirà  con  delle 
fette  di  lardo;  vi  potrete  anche  aggiungere 
alcune  foglie  di  lauro,  e fopra  tutte  quelle 
cofe  vi  fi  ftenderà  del  butirro  frefco,  come 
è flato  detto  nel  capitolo  antecedente . 

Vi  vorrà  almanco  quattro,  o fei  oncie  di 
farina  per  far  un  Pafticcio  di  Lepre , o vera- 
mente di  pollame  groffo  , o d’ un  buon  Gal- 
linaccio, di  quatti’ Anitre  ; bifognerà  anche 
in  circa  due  libbre  di  butirro,  e fe  fi  defide- 
ra  della  crofta  ben  fina , fi  può  mettere  fino 
a due  libbre  e mezza  ; o tre  libbre  di  butirro 
frefco,  ma  effendo  la  crofta  così  graffa,  farà 
foggetta  a crepare  nel  forno . 

Se  quel  Pafticcio  , è di  Selvaticina  , o di 
altra  carne , che  non  fia  graffa , vi  vorrà  più 
lardo,  e più  butirro,  che  fe  foffe  graffa;  v. 
gr,  per  condir  bene  una  Lepre  , vi  vuole  mez- 
za libbra,  dodici  oncie  di  butirro  frefco,  ed 
una  libbra,  e mezza  al  più  di  lardo  da  lar- 
dare, sì  per  lardarlo,  come  per  coprirlo. 

Se  la  carne  del  Pafticcio  non  è così  afciut- 
ta,  nè  così  magra  , y.g.  un  Gallinaccio  , o ve- 
ramente un  cofciortto  di  Caftrato  bafteranno 
quattr’ oncie  di  butirro  frefco  permettere  fo- 
pra detta  carne  , lardandola  poi  ben  bene  . ^ 

Offervate , che  vi  fono  de’  Pafticcieri , i qua- 
li in  cambio  di  butirro  adoprano  dello  ftratto 
far  la  crofta  de’  loro  Pafticci . 
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In  fomma,  quando  la  carne  è del  tutto  con* 
dita  con  tutti  gl’ingredienti,  e che  anche  è 
fornita  di  butirro  per  di  fopra  , voi  piegharete  , 
o veramente  rovefeiate  per  di  fopra  la  punta 
della  eroda,  che  è vuota,  bagnate  un  poca 
l’  orlo  della  pafta  per  rinfrefcarla , e giungere 
be^ne  l’orlo  , e quando  l’  orlo  farà  ben  giun* 
to,  l’ accomoderete  , e lavorerete  conforn^e  vi 
parerà;  di  poi  s’  indorerà  il  Pafticcio , e po- 
co dopo  fi  metterà  nei  forno,  dovenc^o  il  for- 
no efier  caldo,  come  al  capitolo  antecedente 
per  cuocere  quei  Paffìccì7't1re^raranno  bafìcr 
volmente  cotti  in  due  ore,  purché  non  fiano 
firaordinariamente  grandi , e grofii  , e quando 
faranno  cotti,  e radVeddati  turerete  il  buco 
del  coperchio  con  un  poco  di  pafta  . 

Eflendo  fiato  il  Pafticcio  nel  forno  perquaì- 
«he  tempo  , non  vi  feordate  di  farvi  un  bu- 
co, o due  n.l  coperchio,  acciò  non  crepi. 

V. 

' Reale  da  mangi arfi  calde , 

*|^Igliàtt  un  buon  cofeiotto  di  Caftrato , fç- 
X V atenc  là  pelle  , le  offa  , e H nervi , di 
poi  bifognerà  battere  la  carne  per  attenerir- 
ia , e la  farete  frmnuzzare  ben  bene  , e nel 
fminuzzarla  vTlnettercte  le  fpezie . 

Quando  quella  carne  farà  perfettamente 
fminuzzata,  voi  aggiufierete  il  Pafticcio  con 
della  pafia  bigia  , facendo  la  eroda  fpedfa  la 
^larghezza  di  due  dita,  a proporzione  della 
""grandezza  del  Pafticcio,  facendo  in  modo  che 
fia  innalzato,  cioè  alto. 

Guernite  di  dentro  il  fondo,  e la  circon- 
ferenza, con  delle  fette  di  lardo,  mettere 
•anche  nel  fondo  una  buona  manciata  di  graf- 
fo di  Vaccina  pefio  minuto,  di  poi  mettere- 
te la  carne  ftttinuzzata  dentro  il  Pafticcio  , e 
«el  tempo  de’  maroni  , ne  potrete  mettere 
qualcheduni  arrofti, 

Qian- 
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Ciuando  la  carne  farà  dentro  del  Pafticcio, 
vi  fi  aggiunge  un  pugno  di  graffo  di  Vacci- 
na , ed  in  circa  mezza  libbra  di  midolla  di 
Vaccina  fagliata  in  pezzi  groffi  come  una  no- 
ce : cuoprendo  tutta  quella  compofizione  con 
alcune  fette  di  lardo  . 

In  fomma  cuoprirete  quel  Pafticcio  con  del- 
la pafta  bigia  fpeffa  la  larghezza  d’un  dito  , 
facendo  un  buco  in  mezzo  a quel  coperchio  . 

Quel  Pafticcio  ha  da  (lare nel  forno  in  cir- 
ca venti,  o venti  quatti’ ore,  durante  detto 
tempo  bifognerà  ferrare  il  forno,  ac«iò  abbia 
un  calore  baftevole  da  cuocere  quel  Pafticcio  , 
il  quale  bifognerà  cavar^al  forno  ogni  poco 
per  mettervi  dentro  della  falfa,  o brodo,  fe- 
condo, che  farà  confumato  il  ^odo. 

Pigliale  1’  offa  , e le  pelli , che  voi  avete  le- 
vate dal  voftro  coiciotto , rompete  grolfam en- 
te quell’ òffa,  fatele  bollire  colle  pelli  un^ora 
in  circa  nell’acqua  fenza  fale , e quando  il  det- 
to brodo  farà  fatto , e confumató  in  rnodo , che 
non  ne  avanzi  fe  non  un  boccale  incirca,  l’ 
adoprerete  nel  modo  feguente . 

(Quando  il  Pafticcio  Reale  farà  (lato  nel  forno 
in  circa  quatti’ ore,  lo  caverete  fuori , e ver- 
ferete  dentro  con  un  imbotjtatore , in  circa  una 
foglietta  del  detto  brodo  caldo,  di  poi  rimet- 
terete il  Pafticcio  nel  forno,  ed  infermine  di 
due,  otre  ore,  lo  caverete  fuori  , evederete, 
fe  vi  mancherà  della  falfa,  afftn  di  rimetter- 
ti anche  del  detto  brodo,  cavando  fuori  dal 
forno  il  voftro  Pafticcio,  di  quando  in  quan- 
do, pei  riempire  di  falfa  fecondo  che  anderà 
confumando  fin  al  termine  di  quindici , o fe- 
dìci  ore,  ed  all’ora  caverete  di  nuovo  il  Pa- 
fticcio fuori  dai  forno,  e lo  feoprirete,  levan- 
doli il  fuo  coperchio  per  guernirlo  con  de’ rofifì 
d’  ova  duri  tagliati  in  due  parti  , mettetevi 
anche  de’  funghi  , delle  crefte  , rognoni  di 
Gallo,  ed  altre  animelle , potete  anche  met- 
tervi uno  fpigo  d’  aglio  con  un  tantino  d’  a- 
G ^ ceto , 
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aceto  5 e delle  fpezie  per  accrefcere  il  fapore  . 

Dipoi  rimetterete  quel  Pafticcio  nel  forno, 
lafciandovelo  Rare  tre  ore  in  circa  per  finire 
di  farlo  cuocere  , facendo  in  modo  , che  la  falfa 
fia  baftevolmente  ifalata  . Prima  di  cavar  quel 
Paüiccio  fuora  del  forno  vi  mantenerete  fem- 
pre  il  fuoco,  in  modo  che  il  calore  batti  per 
cuocere  quel  Fatticcio  fenza  abbrugiarlo  . 

Quando  quel  Pafticcip  farà  cotto,  levarete 
via  lo  fpigo  d’  aglio  innanzi  di  fervirlo  in  ta- 
fola,  dipoi  ricoprirete  col  fuo  coperchio,  ac- 
ciò di  fervirlo  coperta  . 

E fe  non  fi  roangiaffe  tutto  in  una  volta  6 
può  far  rifcaldare  tante  volte  nel  forno,  fin- 
ché fi  finifchi  di  mangiare  * 

VL 

Pafiiçeio  , e Torta  di  Cappone  , di  petto  di  Vi^ 
teli  a , di  Piccionçini  , di  Lqdole  , d*  altra 
Uccella^me  per  mangiarli  caldi  ^ 

FAte  5 o veramente  formate  la  vottra  erotta 
di  Fatticcio,  la  quale  ha  da  elfer  patta 
fina  , fatela  grande  , ed  alta  a proporzione  di 
quello  volete  mettervi  dentro , facendo  il  mez- 
zo del  fondo  piu  fpefTo  del  retto  della  erotta  : 
guernice  il  fondo  , mettendovi  del  graffo  d^ 
Vaccina  fminiizzato  con  della  ipidoHa  fe 
avete , o veramente  vi  metterete  dei  lardo 
fhunuzzato,  in  modo  che  gli  pezzetti  fiano 
greffì  come  ceci  • 

Pigiiarere  all*  ora  la  carne  , che  volete  met- 
tere nel  Fatticcio  , lavandola  prima  con  ac- 
.qua>  calda,  e pp4  nettarla,  ed  afciugatla , e 
ie  farà  un  petto  di  VictelLa , pptvete  farla  bian- 
cheggiare, p ringofiare  un  poco  cpn  dell’ac- 
qua quali  bollente,  e quella  Carne  effendo  poi 
afciiuta,  la  tagliarete  in  pezzi  larghi  quanto 
due  dita,  e tagliarete  le  erotte  in  due  parti, 
4n  Cappona,  p a^ro  Uccellame , o 

Cac- 
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Cacciagione,  che  vorrete  mettere  nel  voftro 
Pafticcio,  bifogna  appianare  lo  ftomaco,  rom- 
per Toffa  groffe , e far  fopra  del  petto  alca» 
ni  taglj,  tagliare  il  collo,  la  punta  delie  ale, 
e le  gambe  , e metter  poi  la  detta  carne  nel 
Pafticcia,  dipoi  la  condirete  con  delle  fpezie 
falate,  e dopo  metterete  un  pezzo  di  butirro 
dentro  del  Pafticcio,  con  alcune  fette  di  lar- 
do, potrete  anche  aggii|ngervi  d:eir  animelle  , 
de’fperagi,  de’ piedi  di  carciofoli  , d-’ roÆ 
d’ova  duri  intieri,  ovvero  fpezzati  in  quar- 
ti 5 de’  funghi , de’ grani  di  agrefta  , del  pe- 
trofello  ben  fminuzzato  , con  delle  polpetti- 
ne , e metterete  fopra  quella  robba  le  voUre 
fette  di  lardo  col  butirro  ; dipoi  effendb  riem- 
pito, e fornito  il  Pafticcio,  lo  coprirete,  lo 
infafciarete  con  della  carta  per  foftener  la 
crofta  , ed  impedire,  che  non  crepi. 

Fate  un  buco  in  mezzo  al  coperchio , di  poi 
indorarete  il  Pafticcio , e lo  metterete  al  for- 
no , il  quale  rifcaldarete  nell’  ifteftb  modo  , 
che  per  fare  pafticci  da  tondo , fecondo  che 
diremo  al  Capitolo  feguente  , 

Quei  Pafticci  devono  pïïer  baftevolmente 
coìti  in  termine  d’ un  ora,  e mezza  incirca, 
più,  o manco , fecondo  la  grandezza  del  Paftic- 
cio,  come  anche  fecondo  il  calore  del  forno. 

Potrete  fare  quei  pafticci  dentro  una  tor- 
tiera  con  una  crofta  sfogliata,  maffime  fe  la 
guernirete  di  piccioncini. 

VII. 

Pajliccio  colla  falf^  dolce. 

SE  volete  fare  uno  di  quei  pafticci  colla  fal- 
fa  dolce,  lo  cavarere  fuora  fin  all’ imboc- 
catura del  forno  , quando  farà  mezzo  cotto , 
e metterete  un  Inìbottatore  nel  buco  che  fta 
in  mezzo  al  coperchio  del  Pafticcio,  e viver- 
farets  dentro  un  bicchiere  , o quanto  vi  oc- 
G 6 «or- 
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correrà,  fecondo  la  grandezza  del  pafticcio 
dellMpocralTo  ben  inzuccherato,  o veramente 
<lel  butirro  fquagliaio,  nel  quale  li  farà  dif- 
falto  del  zucchero  con  poco  di  cannella , più 
o manco  delTuno,  e deli’ altro,  fecondo  la 
grandezza  del  pafticcio , 

Rimettete  allora  il  Pafticcio  nel  forno,  e fi- 
nite di  farlo  cuocere. 

Vili. 

Pajliccìo'  iQyìdo . 

‘pigliate,  V.  gr.  vicino  a una  libbra  di  carne 
M di  Vitella,  o veramente  di  Porco  frefco ,, 
di  Caftrato,  o Vaccina,  un  rocchio  di  Vitel- 
la è molto  a propofito  per  fare  limili  Paftic- 
ci;  pigliate  anche  una  libbra  di  graffo  di  Vac- 
cina frefca,  ovvero  della  midoila,  fminuzza- 
tela  bene  infìeme  , e quando^  faranno  grofla- 
mente  fminuzzati  lo  condirete  con  del  fale  , 
e delle  fpezie , dipoi  finirete  di  fminuzzarli  , 
potete  anche  fminuzzare  alcune  cipolline  , o 
petrofello  colla  carne , ed  il  graffo  , 

Quando  farà  fmioùzzata  ogni  cofa,  vi  ag- 
giungerete la  chiara  e roffo  di  un  ovo , o ve- 
ramente la  chiara  fola  cruda,  mifchiandola 
con  detta  carne  pefta  , con  un  cucchiarodi  le- 
gno, per  mifchiare , ed  incorporar  bene  quel- 
la compofìzione , nella  quale  vi  potete  mettere 
de’ pignoli,  e della  pafferina,  fe  vi  piacerà. 

Allora  formerete  in  tondo  una  crofta  di  pa- 
lla fina,  e poi  l’empirete  a mezzo  colla  vo- 
ftra  carne  pefta  , applanite  detta  carne  , e cal- 
catela bene  fopra  dettacrofta , dipoi  mettere'- 
te  di  fopra  detta  carne  de’ fparagi , o vera- 
mente piedi  dì  carciofo!],  ovvero  de’ funghi, 
torli  d’ova  duri,  e tagliali  inquarti,  alcune 
fette  di  palato  di  Vaccina  , fe  ne  ^verete  , del- 
le giandole  di  Porco,  de’ pi  fiacchi , ed  altre 
animelle,  quali  vi  capiteranno:  potete  anch« 
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irilfchiarvi  alcuni  pezzetti  di  midolla  di  Vacci- 
na , con  de'maroni  arrofti  a mezzo.  Quando 
foffe  la  ftagione  delPagrefta,  ve  ne  mettere- 
te una  dozzina  di  grani  in  circa,  più  omeno 
fecondo  la  grandezza  del  Pafticcio  , finirete 
d’  empire  il  voftro  Pafticcio  colia  detta  carne 
pefta , e la  calcarete  adagio  fopra  dette  ani- 
melle , o ingredienti. 

Se  farete  un  Pafticcio  alto  affai , vi  potete 
fare  più  pofate,  tanto  di  carne  fminuzzata  , 
conciandola  come  fopra,  quanto  d’animelle. 

Cuoprite  il  voftro  Pafticcio,  ed  indoratelo 
per  di  fopra  dopo  d’aver  fatto  un  piccolo  bu- 
co alla  punta  del  Capitello. 

Se  la  crofta  del  voftro  Pafticcio  è molto  fi- 
na, ed  alta  abbaftanza , metterete  una  fafcia 
di  carta  groffa  attorno  al  Pafticcio  , bifogna 
che  quella  fafcia  fia  fraftagliata  nell’orlo,  e 
che  fia  unta  di  buon  butirro  frefco  dalla  par- 
te, che  toccherà  il  Pafticcio,  dipoi  bifognerà 
metter  uno  fpago  fopra  di  quella  fafcia  per 
attaccarla  al  pafticcio. 

Quando  il  Pafticcio  farà  fornito  e coperto , 
potete  infornarlo;  non  occorre,  che  il  forno 
fia  del  tutto  sì  caldo,  che  fe  foffe  per  far 
cuocere  pafticci  più  groftì . 

Quei  Pafticci  devono  eflfere  baftevoìmente 
cotti  in  termine  di  una  buona  mezz’ora,  fe 
faranno  poco  groftì  , e fe  il  calore  del  forno 
farà  a propofito  , c fe  qu^i  pafticci  faranno 
più  o manco  groftì , vi  vorrà  anche  più  o man- 
co tempo  per  fargli  cuocere  • 

Potete  fare  iwno  di  quei  pafticci  dentro  una 
fortiera  , facendo  la  crofta  sfogliata . 

IX. 

Pafiiccìo  di  Vitella  battuta  . 

LI  Pafticci  di  Vitella  battuta  fi  fanno  con  car- 
ne di  ccfcia  di  Vitella  , o d’  altra  carne  pe- 
' ft.a 
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ila  con  del  graffo , e preparata  come  quella  da 
Pafticci  tondi . E perciò  non  v’è  altra  diffe- 
renza fra  il  Fatticcio  di  Vitella  battuta  , ed 
il  Fatticcio  tondo , fé  non  che  li  pafticci  tondi 
fono  coperti  da  punta,  cioè  hanno  un  coper- 
chio puntato,  e li  Fatticci  di  Vitella  battuta 
fono  jxani,  fcoperti , e di  forma  tonda  ovata: 
vi  è anche  quefto  di  particolare  in  altri  Fa- 
tticci di  Vitella  battuta,  che  s’  inaffiano , e 
condirono  con  una  falfa  bianca  fatta  con  dell* 
Egretta,  e alcuni  rotti  d’ ova  ttemperaii  infie- 
me  . Se  bifogna  con  quefta  falfa  un  patticelo 
di  Vitella  battuta  , quando  è cotto , li  rimette 
quel  pafticcio  nel  forno  un  mezzo  quarto  d’ ora 
in  circa , acciocché  quella  falfa  fi  condentt . 

Bifogna  attaccare  la  carne  del  Pafticcio  di 
Vitella  battuta  colla  erotta  , e per  ciò  fare  , 
bifognerà  calcarla  colle  dita,  mattime  full* 
orlo,  acciocché  la  patta  fia  foda. 

Quando  avete  aggiuftata  la  prima  pofata 
della  carne,  bifogna  coprirlo  di  fparagi , ed 
altre  animelle,  fra  le  quali  potete  mettervi 
delle  caftagne  , o niaroni  mezzo  arrotti , de* 
grani  d*agrefta  quando  farà  il  tempo,  dipoi 
potete  rafehiare  un  poco  di  noce  mofeata  fo- 
pra  delle  animelle,  e coprire  quelle  animelle 
co»  una  pofata  di  carne  pefta,  e concia,  come 
è flato  detto  di  fopra  , e quando  avete  calcato 
un  poco  quella  carne  fopra  delle  animelle , voi 
alzarete  l*  orlo  del  Pafticcio  , e lo  fortifìcarete 
con  una  benda  di  patta , che  voi  aggiungere- 
te per  di  dentro , e farete  in  modo  che  pieghi  un 
poco  fopra  della  carne  , bifogna  che  fraftagliate 
quell’  orlo  di  patta  > che  toccherà  fopra  la  carne 
del  voftro  Pafticcio,  alcune  polpettine,  che 
voi  avrete  fatto  a quel  fine  potete  rafpare  un 
poco  di  noce  mofeata  fopra  il  Pafticcio , quan- 
do farà  pronto  per  mettere  nel  forno. 

Fate  cuocere  quel  pafticcio,  e quando  farà 
quafi  cotto  , lo  cavarete  fin  alla  bocca  d;îl 
forno  per  verfarvi  dentro  la  falfa  bianca,  della 

qua- 
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quaîe  abbiamo  parlato  qui  fopra  in  quefto Ca- 
pitolo ; dipoi  finirete  di  far  cuocere  quel  pa- 
fiiccio. 

Potete  fare  uno  di  quei  pafticci  dentro  di 
una  tortiera,  e la  crolla  sfogliata, 

X. 

Pafliccio  d*  animelle  » 

PEr  far  un  Pafticcio  d*  ammelle  s’  adopera 
delia  carne  pefta  , e condita  nell*  ifteffo 
modo  che  per  fare  un  Pafticcio  di  Vitella  bat- 
tuta, ovvero  un  Pafticcio  tondo:  ma  bifogna 
metter  manco  carne  pefta  nel  Pafticcio  di  ani- 
melle , e metter  aftai  animelle,  e anche  più 
del  graftb  , e della  midolla  fra  le  pofate  di 
animelle;  fi  guernifçe  il  difopra  con  delle  pol- 
pettine delTiftelTa  carne  pefta,  dipoi  fi  rafpa 
per  di  fopra  un  poco  di  noce  molcata,  e in 
fine  bifogna  coprire  il^ìafticcio,  ed  infornarlo  • 

XL 

Torta  d*  Animelle  . 

FAte  un  pafticcio  d’  Animelle  dentro  d*  una 
lortiera,  e che  la  crofta  fia  sfogliata. 

XII, 

AUto.  madp  di  fare  una  Torta  di  Carne  ^ 
pefta  . 

Pigliate  carne  di  Vitella , o di  Cappone , o 
ÿ altra  buona  carne  alefta  , levatene  la 
pelle,  li  nervi,  dipoi  pefterete  quella 

carne  minuto  nunuto  denirp  un  ijaortajo  ; do- 
po d’ avella  avanti  fminuw^ta  col  cQUello 
aggiungetevi  un  poco  di  formaggio  frefco  con 
altrettanto  di  vecchio,  che  fia  rafpato  , o fet- 
tato  lottile,  mettetevi  anche  feiova bene  sbat- 
tine 


lóù 
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tute,  con  della  midolla  di  Vaccina,  quanto 
ve  ne  farà  di  bifogno,  o veramente  deito  fco- 
teanato  bea  fminuzzato,  mifchiate  ogni  cofa 
infieme,  condendole  con  del  Tale  ben  minu- 
to , o veramente  con  un  poco  di  fpezieria , ó 
cannella  polverizzata  . 

Qpando  il  voftro  apparecchio  farà  pronao 
metterete  una  croftata  di  pafta  sfogliata  den- 
tro d’ una  lortiera,  guernitela  baftevolmente 
col  voflro  ripieno,  o compofizione , dipoi  vi 
metterete  un  coperchio  di  pafta  , fatevi  un 
piccol  buco  in  mezzo , e fate  cuocere  quel- 
la torta  baftevolmente  • 


XIII. 


PaJliccÌQ  alla  Cardinale. 

Tendete  dentro  una  piccola  tortiera  ; o 


O veramente  dentro  un  modello  di  latte  del- 
la pafta  sfogliata  fpefta  in  circa  come  un  te- 
flone,  e che  avanzi  per  di  fuora  attorno  at- 
torno, empite  quella  erotta  con  della  carne 
di  Vitella  5 o di  Pollame  crudo,  o veramen- 
te imbianchita,  cioè  a dire  piò  di  mezzo  cot- 
ta , c ben  (minuzzala  con  egual  quantità  di 
midolla,  o di  graffo  di  Vaccina,  e che  quell* 
apparecchio  fta  condito  con  delle  fpezic  fala- 
te; potete  mifçhiarvi  de*  pignoli,  o della  Paf- 
ferina  , con  alcune  fette  di  rotti.  d*ova  duri. 

Quando  il  Pafticcio  farà  guernito , Io  copri- 
rete puliumente  con  una  erotta  sfogliata  , e 
pei  lo  farete  cuocere. 

Ve  ne  fono  alcuni , che  mettono  del  zucche- 
ro dentro  quella  forte  di  Fatticcio,  come  an- 
che della  (alfa  dolce  quando  fono  mezzo  colti . 

Se  quei  iPafìicci  fono  piccoli , gli  potrete 
fai?  cuoéefe  dentro  un  piccolo  forno  di  rame. 


XIV, 
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XIV. 

Pajiiccio  air  inglefi. 

Pigliate  un  Leporino  ben  tenero,  e curato, 
levatene  anche  la  coratella  , tagliale  la 
teda,  e le  z^ampe  , appianite  lo  flomaco  , e 
battete  anche  baftevolmente  la  carne  acciò  fia 
più  tenera  5 fatevi  tagli  piccoli  fopra  al 
dofib,  ed  alle  cofcie  , o veramente  tagliatelo 
in  pezzi  5 lardando  di  poi  la  carne  con  de’  lai> 
delli  rottili . 

Quando  il  Leporino  farà  apparecchiato  in 
Quei  modo,  voi  formerete  una  eroda  di  gran- 
dezza bafievole,  facendola  fpelLi  quanto  U 
larghezza  di  due  <ìita,  mettetela  fopra  un  fo- 
glio di  carta,  e fopra  una  delle  punte  di  quel- 
la eroda  vi  üenderete  una  pofata  di  midolla, 
o grado  di  Vaccina,  odi  lardo  pedo  minuto; 
quella  pofata  ha  da  efiTere  larga,  e lung;»  quan- 
to il  Leporino,  condite  quella  pofara  con  del 
grado  , e con  deila  fpezieria  falata,  di  poi  fìen- 
dete  il  Leporino  colla  panza  all’ ingiù  Copra  d» 
qìì#fF  incrodatura , o pofata  di  grado,  e fv 
arerete  tagliato  in  pezzi  il  detto  Leporino  , 
bifognerà  rimettere  tutti  li  pezzi  nel  fuo  luo- 
go, di  poi  fi  polverizzèrk  il  Leporino  per  di 
Copra  con  delle  fpezie  Calate  , metterete  anche 
della  midolla,  o grado  fminuzzato  fopra  det- 
to Leporino  , di  poi  dell’  animelle  , o degl’  in- 
gredienti , V,  g.  della  paderina  , de’  pignoli  ben 
lavati  , Ccorza  di  limone  confettata , e fpezza- 
ta  minutamente,  o veramente  fettata  fertil- 
mente , aggiungetevi  anche  deih  pezzi  di  mi- 
dolla di  Vaccina,  delli  funghi,  e de’ piftacchi 
fe  ne  avete,  de’  latticini  di  Vitella,  crede 
bianche  di  Gallo , rodi  d’ova  intieri,  o taglia- 
ti in  quarti,  con  de’ Capperi  fe  ne  faranno. 

Bifogna  mifchiare  gl'ingredienti,  e condir- 
li con  poca  fpezieria  falata,  e quando  tutti 
quegli  ingredienti  faranno  podi  fopra  dei  Lepo- 
rino, 
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fino,  lo  coprirete  con  un’ incroftatura  fottile 
di  graffo  petto  minuto , mettendovi  anche  per 
di  fopra  alcune  fettoline  di  lardo  , di  poi  tten- 
derete  in  luogo  fopra  di  detta  compofizione 
in  circa  mezza  libbra  di  buon  butirro  frefco , 
e fopra  detto  butirro  una  buona  manciata  di 
zucchero  fpolverizzato . 

Oliando  il  pafticciofarà  fornito,  lo  coprire- 
te coll’  altra  parte  della  erotta  , che  è redata 
vuota,  quando  farà  ben  chiufo  , e ben  orna- 
to, bifognerà  indorarlo  per  di  fopra  , di  poi 
infornarlo  fopra  un  foglio  di  carta,  avverten- 
do di  non  romperlo  . 

Oliando  quel  pafticcio  farà  ttato  nel  forno 
io  Ipazio  di  mezz’ora,  voi  farete  un  buco  nel 
mezzo  della  erotta  di  fopra,  acciò  che  non 
crepi,  e farete  on  fuoco  come  per  far  cuoce’- 
re  un  patticcio  di  Gallinaccio, 

Quel  pafticcio  fi  può  cuocere  in  termine  di 
due  ore  buone  . 

Alcuni  ftemperano  un  mezzo  grano  di  mu- 
fchio  , con  una  goccia  d’  acqua  rofa , e lo 
mettono  dentro  quel  Pafticcio  aflbgandolo , 
ma  l’odor  del  ^mufehio  nuoce  alla  maggior 
parte  delle  Donne , e ad  altre  perfone , e pe- 
rò ftarà  bene  di  lafciarlo . 

Quando  quel  pafticcio  farà  cotto  , lo  cava- 
i^te  fuora  del  forno  , e ftenderete  a poco  a 
poco  fopra  la  erotta  del  ghiaccio  di  zucchero 
con  un  coltello,  o veramente  col  doffo  d’ wn 
cucchiaro  d’  argento , e bifogna , cke  quel 
ghiaccio,  o vetrata  di  zucchero  fia  fottile 
quafi  come  un  foglio  di  carta. 

Subito,  che  il  patticcio  farà  indorato  con 
quella  vetrata , o vernice , lo  rimetterete  in 
circa  mezzo  quarto  d’ora  alia  bocca  del  for- 
no per  afeiugare  detta  vernice,  e bifognerà, 
che  il  calore  (ìa  poco  gagliardo , acciocché 
detta  vernice  diventi  biancha  , perchè  le  il 
forno  farà  troppo  caldo,  la  vernice  diventerà 
faura  ; Subito  che  detta  vernice  è afeiutta , bi- 
fogna 
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fogna  cavar  il  pafticcio  fuora  del  forno,  e fer- 
virlo  il  più  di  deliramente,  che  potete,  per 
jiaura  che  il  palìiccio  non  fi  raffrenddi , e la 
vernice  non  fi  disfaccia. 

XV. 

Pafttccio  alla  Svizzera  ^ 

COnìinciate  un  pafticcto  tondo  con  delia 
pafia  mezza  sfogliata,  facendo  la  crolla 
Ipeffa  quanto  la  larghezza  d’ un  dito,  mette- 
tevi nel  fondo  una  manciata  di  Vitella  fmi- 
niizzata  con  del  gralTo , dipoi  farnirete  il  pa- 
fiiccio  con  un  Leporino,  o Coniglio  fpezzato; 
condite  Ja  carne  con  delle  fpezie  falate  , ag- 
-giungetevi  quantità  di  rnaroni  , de’ funghi  , 
una  fcalogna  ammaccata,  o tagliata  in  pezzi, 
con  delle  bagatelle  fe  n’  averete  , dipoi  lì  mer- 
terà  per  di  fopra  una  manciata  di  Vitella  fmi- 
tTUzzata  con  dd  grafie),,  con  fei , o fette  poU 
pettine  di  Vitella,  dipoi  mezza  libbra  di  bu- 
tirro , quattr’oncie  di  midolla  , e quattr’  oncie 
di  grafib  di  Vaccina  fminuzzato , dipoi  alcu- 
ne fette  di  lardo  lopra  tutto  V apparecchio  . 

Quando  quel  pafticcio  farà  fornito , Io  co- 
prirete con  una  eroda  sfogliata,  fpefia  quanta 
la  larghezza  del  dito  piccolo  in  circa  , indorate 
quel  coperchio,  e fattevi  un  buco  nel  mezzo, 
di{)oi  bifognerà  infafeiare  quel  pafiiccio  attor- 
no attorno  con  una  banda  di  carta  , unta  di 
butirro,  alta  quanto  il  pafticcio,  e legarvela 
con  uno  fpaghetto  per  mantenerlo  nel  fuo  ef- 
fe re  . 

Mettete  quel  Padiccio  dentro  del  forno  fo- 
pra un  foglio  di  carta  bianca , dandogli  un 
/calor  dolce  come  ad  una  pinza,  e vi  vorran- 
no almeno  due  ore  per  cuocerlo. 


xvr. 
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XVI. 

Pajîiccto  di  Tropeoli, 

Pigliate  de’  troncoli  di  Pollame , v,  g,  de** 
colli  fpezzati , dell’ale  de’ ventricoli , de’ 
fegati,  da’ quali  leverete  T amarezza,  lavare 
bene  tutte  quelle  cofe  in  due  , o tre  acque  , 
di  poi  bifognerà  farle  fgocciolare  : Voi  potere 
anche  tagliare  un  pezzo  di  coratella  di  Por- 
chetto , o veramente  d’  un  Agnello  dopo  d’ 
aver  levato  il  fiele,  e bifognerà  lavar  la  co- 
ratella quando^iarà  tagliata  in  pezzi. 

Di  poi  bìfogna  mettere  quei  pezzi  dentro 
»n  tegame  ben  pulito,  e condirli  con  della 
fpezieria  faiata  , del  petrofello  , e del  lardo 
fmìnuzzaio,  vi  potete  aggiungere  de’ funghi, 
e dell’aggrefta  granita  quando  è la  flagione  , 
o veramente  delli  cardi , o delli  fparagi  , o 
de’  piedi  di  carciofoli  tagliati  in  pezzi  . 

Qjjando  quell’  apparecchio  farà  pronto  , fi 
farà  la  erotta  di  Vafticcio , la  quale  ha  da  ef- 
fere  di  patta  fina  , facendola  fpetta  quanto 
due  lettoni , più  o manco  fecondo  la  grandez- 
za del  Fatticcio,  di  poi  s’empirà  colli  \tron- 
coli  conditi  conforme  abbiamo  detto , di  poi 
fi  metterà  fopra  quei  troncoli  alcune  fette  di 
lardo,  con  un  buoa  pezzo  di  butirro  frefeo  ap- 
piattito conforme  la  grandezza  del  Fatticcio. 

Mettete  un  coperchio  di  patta  fopra  de!  Fa- 
tticcio, ed  indoratelo,  e fe  occorrerà  gi’ inu- 
feierete  con  una  fafeia  di  carta  unta  di  butir- 
ro; fate  un  buco  in  mezzo  al  coperchio,  e 
mettete  il  Fatticcio  nel  forno,  e quando  farà 
cotto  fi  vuoterà  dentro  un  poco  di  falfa  bian- 
ca con  un’ Imbottatore  , ritornate  per  qualche 
tempa  il  Fatticcio  nel  forno  per  far  condenfar 
la  falfa  fatta  con  de’ rotti  d’ova  ttempferati  con 
un  poco  d’ agretta. 


.xvir. 
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Pafliccio  tondo  sfogliato  all*  Italiana  » 


Onnponete  la  voflra  crofta  sfogliata,  e fa-» 


tela  fpefìfa  quanto  la  larghezza  d’ un  di- 
to , di  poi  fi  guerrtirà  nel  fondo  con  una  bran- 
cata di  Vitella  fminuzzata  con  del  graffo,  di 
poi  vi  fi  aggiungeranno  tre  Piccioni  vecchi 
a’ quali  fi  tagliano  avanti  le  zampe,  leale,  e 
il  collo,  appianando  lo  ftomaco  , e lardandoli 
atraverfo  delia  carne  d’ alcuni  lardelli,  come 
la  carne  del  Pafticcio  di  felvaticina , di  poi 
condirete  con  delia  fpezieria  falata.  Mettete- 
vi ancora  de’  maroni  pelati  , de’  pignoli , e 
dell’uva  paffa , una  piccola  brancata  di  ciaf- 
cheduno,  tre  roffi  d’ova  duri  tagliati  per  mez- 
zo , un  poco  di  cannella  polverizzata,  con 
iVi  oncie  di  zucchero  5 una  .fetta  di  limone 
marinato,  de.lli  funghi  e bagattelle  Tene  ave- 
te , ed  in  cambio  di  pernici  o piccioni , pote- 
te adoperare  dell’  altra  carne  in  quel  Paftic- 
cio , v.  g.  della  carne  di  Coniglio  tagliata  iïi 
pezzi,  ben  lardata* 

Per  follener  la  carne  di  quel  Pafticcio , ag- 
giungerete fopra  de’ Tuoi  ingredienti  una  bran- 
cata di  carne  di  Vitella  fminuzzata  con  della 
midolla,  o graffo.  Tei  o fette  polpette  di  Vi- 
tella, mezza  libbra  di  butirro,  quattr’ oncie , 
di  midolla,  e graffo  pefto , con  alcune  fette 
di  lardo  per  di  fopra  , coprite  quel  pafticcio 
con  I R coperchio  di  pafta  fpefio  quanto  la  lar- 
ghezza del  dito  piccolo,  o in  circa,  indorale 
quel  coperchio,  fatevi  un  buco  in  mezzo. 

Eifognerà  avviluppare  il  detto  Pafticcio  at- 
torno, con  una  fafeia  di  carta  unta  di  butirro, 
ed  alta  quanto  il  Pafticcio  , legando  con  un 
fp^go  quei  Pafticcio,  acciò  non  fi  disfaccia. 

Infornate  quel  Pafticcio  fopra  d’ un  foglio  di 
€tìrta  bianca  , dandogli  un  calore  dolce , come 
fi  fuoi  fare  ad  una  pizza.  Vi  vorranno  almeno 


due 
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due  ore,  e me^za  per  far  cuocere  quel  pa- 
liccio. 

Quando  farà  quafi  cotto  lo  caverete  fuora 
del  forno  , e vi  fi  verferà  con  un  imbottatore 
per  il  buco  dei  coperchio  una  falfa  dolce  fat- 
ta con  quattr- oncie  di  zucchero,  e vicino  ad 
una  foglietta  di  vino  con  un  poco  di  cannel- 
la fpolverizzata , rimettete  poi  il  pafticcio  nel 
forno  in  circa  mezz’ora  per  miftigar,  ed  in- 
corporar bene  quella  falfa  dolce  • 


X V 1 1 L 

Pafliccetti  alla  Spagnuola 


FAte  della  palla  fina,  e per  dodeci  oncie 
di  farina,  aggiungetèvi  quattro  rofìfi  d* 
ova;  quando  quella  patta  farà,  apparecchiata , 
voi  farete  la  erotta  de’ pafticetti  tondi  fpettfa 
quafi  quanto,  un  tetto  , nè  piìi , o manco  fe- 
condo la  grandezza  del  pafticcio,  e la  giier- 
nirete  col  piccatìglio  feguente. 

Sminuzzate  della  carne  di  Cappone,  quattro 
oncie  di  carne  di  Porco  frefeo,  quatti*’ oncie 
di  carne  diCattrato,  due  latti  di  Vitella,  del 
Jardo  gralTo,  della  buona  midolla,  e gralTo  di 
Vaccina,  di  ciafeheduno  quattr’ oncie,  tin  po- 
co di  fcalogna , o cipolla , ed  alTai  funghi  , 
del  fale , e della  fpeziaria  dolce  a diferezio- 
ne,  e pefterete  tutte  quelle  cofe  infieme. 

Fornite  le  voftre  erotte  con  quella  peftatu- 
ra  , dipoi  bifognerà  coprire  i voftn  Patticcet- 
ti  con  un  coperchio  sfogliato  con  dello,  llrut- 
lo  , e poi  indorarli , dipoi  farli  cuocere  , 


XIX. 


Paflìcci  alla  Prìncipefea 


Pigliate  patta  di  zucchero,  fatene  delle  ero- 
tte le  più  fottili  che  potete  ; bifognerà  ag- 


glUr- 
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giurarle  dentro  de’  piccoli  modelli  , come  fc 
fofTe  per  far  Pafticci  alla  Cardinale  , fornite 
quei  Pafticetti  con  delia  carne  arrofta , o a- 
kflfa , che  fia  ben  delicata  , v.  g.  carne  di 
Cappone  ben  fminuzzata  5 con  della  buona  mu 
dolla  di  Vaccina  condita  con  ifpeziaria  falata  : 
vi  potrete  aggiungere  dell’  animelle  perleffa- 
te  5 e de’ funghi  cotti  nel  butirro,  e cofe  fìmili . 

Quando  i Pafticetti  faranno  forniti , fi  co- 
priranno coll’ iftelTa  pafta,  gli  darete  un  bol- 
lo, e faranno  colti  in  manco  di  un  quarto 
d’ ora . 

X X. 

Pafiiccì^  di  Raina  0 altro  Pefce  ad  ufo 
di  Selvaticina  per  mangiar  freddo  . 

Pigliate  una  bella  Raina,  o qualche  altro 
Pefce  groflfo,  e fe  avrà  delle  fquame  bi- 
iognerà  levarle  , e cavar  fuora  gl’  interiori  ; 
vi  fono  alcuni  pefci , che  fi  fcorticano  confor- 
me r Anguilla  . 

Oliando  il  pefce  è fgombrato,  e nettato,  fi 
può  anche  levare  il  polmone  . 

Éffendo  apparecchiato  il  pefce  , gli  farete 
de’ tagli  profondi  fopra  della  fchiena  dipoi  fi 
larderà  detto  pefce  comdel  lardo  di  Balena  , o 
de’  lardelli  d’  Anguilla , e in  tempo  di  carne 
potete  lardar  detto  pefce  con  del  lardo  grafib . 

Non  vi  fcordate  di  levare  il  latte,  e le  ova 
dal  ventre  del  pefce  , 

Quando  il  voftro  pefce  farà  apparecchiato 
del  tutto , voi  farete  una  crofta  palla  fpefia  due 
o tre  dita,  e fe  farà  un  pefce  molto  grande  , 
fi  farà  quella  crofta  di  lunghezza  e larghezza 
bafte^pie,  dipoi  ftenderete  fopra  una  parte  di 
quella  crofta  una  pofata  di  butirro  frefeo  pro^ 
porzionata  alla  lunghezza  del  pefce  , dipoi  la 
polverizzarete  con  fpezieria  falata  , e poi  ften* 
derete  il  voftro  pefce  fopra  quella  pofata  di 
butirro  , e fpolverkzarete  il  pefce  dentro  della 

pan* 
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^anza  e di  fuori  con  delia  fpezieria  faìata  ; 
mettete  dentro  della  Tua  panza  una  pofata  di 
butirro , e di  fopra  un^  altra  incroftatura  di  bu- 
tirro, aggiungetevi  alcune  foglie  di  lauro  ; 
voi  potete  mettere  il  latte , o l’  ova  accanto 
al  pefce  , e rompergli.  Salate  il  voftro  Paftic- 
cio  ragionevolmente,  e con  giudizio,  e quan- 
do farà  condito  , bifognerà  ferrar  detto  pefce 
dentro  della  fu  a eroda  , e poi  indorar  con  in- 
doratura magra , fe  farà  in  tempo  di  Quareli- 
ma,  o altri  giorni  magri. 

Mettete  quel  Pafticcio  dentro  il  forno  , e 
quando  vi  farà  flato  in  circa  mezz’ora,  farete 
lopra  del  coperchio  un  buco  piccolo,  dipoi  lo 
ritornerete  nel  forno  per  finire  di  farlo  cuo-  | 
cere.  | 

XXL  I 

Pafliccìo  di  Pefce  coperto , o /coperto  , 
il  quale  fi  ha  da  mangiar  caldo  , 

PEr  far  cuocere  uno  di  quei  Pafìicci  di  pe- 
Ics,  VI  vogliono  almeno  tre  ore  buone, 
quando  però  folfe  un  pefce  grande  ; e quando 
crederete,  che  pofia  efier  cotto  lo  caverete 
dal  forno  , e vederete  fe  il  brodo  copre  il  pe- 
fce , tadando  con  un  (lecco  dijegno,  il  quale 
bifognerà  ficcar  denim  adagio'pèrtl  buco  che 
fìa  nella  eroda  di  fopra , perchè  fe  vi  farà  trop- 
po poco  brodo  , come  fpefTo  accade , farete 
fquagliare  del  butirro,  che  fpezierete  e fala- 
rete  , dipoi  lo  verlèreie  dentro  del  Pallicelo 
con  un  imboitatore  per  accrefeer  la  falfa  . 

Un  giorno  dopoché  il  Padiccio  farà  cotto, 
voi  turerete  il  buco  , che  da  nel  coperchio  | 
del  Padiccio  con  un  poco  di  paÙa^  I 

Pigliate  qualfivoglia  pefce,  che  vi  parerà  ì 
V. g.  una  Raina,  ovvero  un’Anguilla,  o una 
Tenca , o veramente  una  Lafca,  curatelo  ed 
apparecchiatelo  conforme  abbiamo  detto  nel 
Capitolo  precedente,  falvo  che  non  bifogna 
lardarlo , 
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Vi  fono  alcuni , che  fanno  rifcaldar  , e ri^ 
gonfiar  il  pefce  nell*  acqua  calda  , quando  è 
ben  curato,  maffime  fe  il  pefce  farà  ghiarofo,^ 
come  la  Tenca,  o veramente  l’Anguilla,  a- 
vanti  di  metterlo  dentro  il  Pafticcio  tondo  , 
il  che  fanno  ancora  li  Paüiccieri  , perchè  fe 
li  chiude  dentro  un  pafticcio  del  pefce  crudo 
fa  crepare  il  pafticciOo 

Quando  il  pefce  è apparecchiato,  bifogna 
formare  una  crolla  di  palla  fina,  o veramen* 
te  sfogliata,  e farla  di  lunghezza,  e grandez- 
za proporzionata  a quella  del  voftro  pefce  , 
perchè  per- il  folito  il  Pafticcio  di  pefce  fi  fa 
di  forma  ovata . 

Nondimeno  ofTerverete  , che  la  eroda  di 
quei  Padlcci  nonfifuol  far  fina  , cioè  a dire  , 
che  non  vi  fi  mette  tanto  butirro , m affi  me 
quando  fi  vuol  far  quei  Pafticci  feoperti , per- 
chè la  eroda  fi  rovefeierebbe  troppo  facilmen- 
te, e la  falfa  anderebbe  via:  quella  eroda  ha 
da  edere  fpedfa  in  ciica,  come  duco  tre  Pia- 
lire  Romane. 

OfTervate  dunque  , che  non  bifogna  fare  la 
pada  cosi  fina,  che  i buoni  Padiccieri  la  im- 
padano coir  acqua  calda,  acciocché  ella  fia  più 
feda  , e quando  fi  è fatto  la  eroda  , per  fare  un 
Padiccio  di  pefce  che  fia  coperto,  fi  ha  da  la- 
feiare  alP  aria  lo  fpazìo  di  mezz^  ora  per  affo- 
darla  prima  di  mettervi  il  pefce  dentro  . 

Bifogna  proporzionar  la  grandezza  della  vo- 
flra  eroda  alla  grandezza  del  pefce , che  vole- 
te chiuder  dentro  : quando  la  eroda  del  Pa- 
fliccio  farà  adbdata  , metterete  nel  fondo  un* 
incroftatura  di  butirro  frefeo  , la  quale  polve- 
rizzerete con  fpeziaria  falata  dipoi  dendere- 
te  fopra  di  eda  il  vodro  pefce , avendovi  fatto 
avanti  de’  tagli  nella  carne  più  fpeffa , e fe  il 
vodro  pefce  farà  folo  troncato  , bifognerà  li- 
aggiudare  i pezzi  come  davano  prima  , cioè 
rìaggiungerli  , e far  apparire  il  pefce  intiero  : 
fe  il  Pafticcio  farà  di  forma  ovata  , piettetc 
H aa- 
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ancora  un’incroüatura  di  butirro  nel  ventre 
del  pefçe,  ed  un’altra  per  di  fopra  ; condi- 
telo di  fpezieria  fatata  , potete  collocare  ac- 
canto al  pefce  le  fue  ova  , ed  il  fuo  latte  , 
fpolverizzandoli  di  fpezieria  falata , dipoi  po- 
tete aggiungere  nel  Pafticcìo  de’ pignuoli , del- 
la paffarina  , de’  funghi  , de’ capperi , de’  fpa- 
ragi  3 de’ piedi  di  carciofoli , o veramente  al- 
tre cofe  fìmili  3 fe  n’avrete,  con  de’ grani  di 
agrefta  : alcuni  vi  mettono  ancora  dell’oftri- 
che  5 che  fi  fanno  un  poco  rifcaldare  nell’  ac- 
qua bollente  , facendo  in  modo,  che  il  voftro 
Pafticcio  fia  poco  falato . 

Dipoi  fe  la  eroda  è fina  , o veramente  fe 
avete  paura  eh’  ella  non  tenga  fodo  nel  forno 
quando  comincierà  ad  inzupparli  del  butirro 
fquagliato,  bifognerà  fafeiare  il  voftro  Paùio^ 
ciò  per  di  fuora.:  Si  può  anche  metter  una 
benda  di  carta  per  di  dentro  prima  di  guernir- 
lo;  quelle  bende  hanno  da  eflfere  di  carta  rad- 
doppiata, ed  una  di  butirro,  e bifognerà  an- 
cora legarle  per  di  fuori  con  un  fpaghetto  • 
Infornate  il  voftro  Pafticcio,  avvertendo  che 
la  eroda  non  fi  divelli  da  una  o dall’ altra  parte; 
che  fe  fi  divellafte  da  qualche  parte  , bisogne- 
rà drizzarla  dedramente  colla  palla  del  forno. 

Quando  quel  Pafticcio  farà  mezzo  cotto  , lo 
caverete  fin  alla  bocca  del  forno  per  aggiun- 
gervi del  butirro  e deli’ agrefta  pefta , o ve- 
ramente vi  metterete  due  oncie  in  circa  di 
mandorle  pelate  e pefte  , o veramente  farne 
del  latte  con  un  poco  d’ agrefta  , ritornando 
poi  il  Pafticcio  nel  forno. 

Quei  Paftied  di  pefce , che  fono  feoperti  , 
fi  potranno  cuocere  in  termine  di  un’ora  e 
mezza , o incirca  , purché  fiano  di  grandezza 
mediocre. 

Oftervate,  che. favolate  mettere  un’Anguil- 
la intiera  in  Pafticcio  feoperto , bifognerà  ta- 
gliarne 1’  offo  med,io  ogni  quattro  dita  di  lar- 
go , perché  fe  non  rompete  dette  fpina , ella 

fi 
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îi  alzerà  cuocendo  , eftendendofi  in  quella 
maniera,  che  vi  farà  pencolo  di  fcompor  il 
Pafticcio  , e guaftarlo  , e percciò  farà  meglio 
tagliare  detta  Anguilla  in  pezzi  lunghi  quan- 
to vi  parerà . 

Quei  Paüicci  di  pefce  û ponno  fare  coper- 
ti , e per  tal  effetto  û farà  una  crolla  di  pa- 
lla fina  lungha  e largha  baftevolmente  per  fa- 
re il  Pafticcio  tutto  d’ un  pezzo,  a foggia  di 
un  Pafticcio  di  leìvaticina  . 

Qjando  quefta  crofta  farà  apparecchiata  , fi 
metterà  fopra  una  metà  un*  incroftatura  di  bu- 
tirro frefco  e fpeziato , dipoi  fi  ftend^ià  il  pe- 
fce tutto  apparecchiato  , e quando  il  Pafticcio 
farà  del  tutto  fornito  , e guernito , lo  coprire- 
te coll’altra  metà  della  crofta,  che  refta  vuo- 
ta , dipoi  fi  farà  un  buco  in  mezzo  a quei  co- 
perchio^ com’ è flato  offervato  nel  Capitolo 
de’Pafticc)  di  Selvaticina. 

Offervate  , che  alcune  volte  fi  fanno  de’Pa- 
fticcj  tondi  con  del  pefce , e quei  Paft  cc;  han- 
no da  effer  coperti,  come  abbiamo  offervifto, 
cd  il  pefce  fi  deve  troncare  . 

XXII. 

Pajiiccio  di  Pefce  dìfojfato  , e fminuzzato 
cioè  acciaio  • 

Pigliate  della  pafta  fina  , quanta  ve  ne  oc- 
correrà , la  quale  fi  fornifce  come  quella 
de’ Pafticcj  tondi,  o di  carne  di  Vitella  pe- 
fta  , componete  le  voftre  croftine  a foggia  di 
Pafticcj  alla  Cardinale  , o veramente  ad  ufo 
di  Pafticc;  tondi  di  tre  foldi  ; e fe  gii  farete 
tondi,  bifogna  che  nel  mezzo  del  fondo  U 
crofta  fia  più  fpeffa  ; quando  le  crofte  faranno 
compofte,  vi  ftenderete  dentro  primieramente 
un’incroftatura  d’un  poco  di  butirro  frefco  , 
dipoi  s’empirà  il  Pafticcio  a mezzo  con  della 
carne  di  Raina  trita  , che  fia  condita , come 
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diremo  dopo,  dipoi  flenderete  fopra  di  quella 
acciatura  una  pofata  di  animelle  magre , v.  g. 
alcuni  piedi  di  carciofoli  , o veramente  di  fpa- 
ragi  pcrlefTati  , oppure  de’ latti,  o lingue  di 
Raina  cotte  coll’  intingolo  di  carpio,  o vera- 
mente di  maroni  mezzo  cotti  ; e fuori  della 
Quarefima  vi  potete  aggiungere  de’ mezzi  rolli 
d’  ova  duri  , e fe  folTe  un  giorno  di  gralTo  vi 
fi  potrebbe  mifchiare  un  poco  di  midolla  di 
Vaccina , 

Quando  detto  Pafliccio  farà  fornito  con 
quelle  bagattelle  , vi  aggiungerete  anche  un 
pezzo  di  butirro  ; fe  non  vi  faranno  delle  ba- 
gattelle , o ingredienti  , non  per  queflo  bifo- 
gnerà  tralafciare  di  metter  del  butirro  fopra 
la  prima  pofata  di  pefce  acciato,  e dipoi  s’ 
empirà  baftevolmente  il  Palliccio  con  detto  pe- 
fce acciato  5 rimettendo  di  nuovo  fopra  detta 
acciatura  un  pezzetto  di  butirro,  e fe  li  Pa- 
flicci  faranno  tondi,  li  coprirete  con  un  coper- 
chio a foggia  di  piramide  con  un  buco  per  di 
(opra,  e poi  s’indorerà  detto  coperchio. 

Infornate  quei  Pafticci , dandoli  un  calor 
dolce,  come  alli  Pafticetii  tondi, 

E fe  farete  de’  Pafticci  fcoperti  con  del  pe- 
fce trito,  vi  potete  aggiungere  una  falfa  dol- 
ce quando  faranno  cotti  : e fe  foffe  un  giorno 
graffò  fi  vi  potrebbe  aggiungere  del  fucco  di 
cofciotto  di  Cabrato  , o veramente  d’altra 
carne  arrofla , ovvero  una  falfa  bianca,  de* 
torli  d’ova  crudi  ftemperati  con  dell’ agrefta, 
dipoi  bifognerà  ritornar  a metter  nel  forno  il 
Pafliccio  per  poco  tempo,  acciò  pigli  il  fapo- 
re  di  quella  falfa  , e che  detto  intingolo  pof- 
fa  condenfarfi;  ma  quei  Pafticci  di  pefce  tri- 
to fono  difficili  da  governare  quando  fono  un 
poco  grandi,  e perciò  farà  meglio  farne  delle 
torte  con  una  crolla  sfogliata. 
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Modo  di  levar  le  /pine  dei  Pefci  , e di  appa^^ 
recchiare  un  buon  piccatiglio  di  Pefce 
per  formée  i Paflicci  » 

PEr  fì^re  un  piccatiglio  di  pefce,  bifognerà 
primieramente  fquamare  il  pefce  , fe  oc- 
correrà, dipoi  pelarlo,  cioè  a dire  levarne  la 
pelle  , fgombrarne  la  pancia  , e levarne  le  bu- 
della, e quanto  vi  farà,  Tova,  il  latte  , ed  il 
fangue  , dipoi  (ì  difofTerà  il  pefce,  cioè  a dHe 
che  bifognerà  dividere  la  polpa  dall’ olTa  , e 
di  più  vi  fono  alcune  fpine  minute  frammi- 
fchiate  colla  polpa  , le  quali  fi  han  da  leva- 
re con  diligenza;  il  che  fi  può  fare  , levan- 
do con  un  coltello  la  polpa  del  Pefce  in  fet- 
te , verb.  grat.  d’  una  Faina:  ma  perchè  quel 
modo  di  difofiare  il  Pefce  è difficile  , ed  oltre 
ciò  la  polpa,  del  Pefce,  che  è cruda,  fa  cre- 
pare il  Pafiiccio  , fe  vi  fi  mette  tutta  cruda  , 
alPora  farà  meglio  difo/Tare  il  Pefce  nel  mo- 
do feguente  : 

Quando  il  Pefce  è curato,  ed  aggiuftatobi- 
fogna  metterlo  dentro  acqua  quafi  bollente  , 
lafciandolo  a molle  più,  o meno  fecondo  che  è 
grofib,  e fpeffo;  farà  tempo  di  cavarlo  fuori 
dell’acqua  quando  potrete  facilmente  fiaccare 
la  polpa  dalie  fpine  , e così  farà  facile  difof- 
fare  il  Pefce  : ma  ùccome  l’  acqua  leva  il  fa- 
pore  al  Pefce  , farà  meglio  far  cuocere  il  Pe- 
fce coll’intingolo  di  carpio,  quando  farà  un 
poco  rafireddato  dentro  della  fua  falfa  , acciò 
pigli  bene  il  fapore  di  efTa  farà  facile  di  di- 
videre la  polpa  dalle  fpine  . 

Quando  avrete  divifo  la  polpa  dalle  fpine  , 
la  metterete  fopra  d’una  tavola,  aggiungen- 
dovi un  poco  di  petrofelio,  del  fijle , de’  fun- 
ghi tagliati  in  pezzi,  con  un  pocb  di  fpezie- 
ria:  fe  amate  il  dolce,  vi  fi  può  aggiungere 
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della  paflferina , con  de*  pignoli  ben  lavati  • 
bifogna  tritare  ogni  cofa  infieme , e quando  il 
piccatiglio  farà  pronto  fe  ne  guerniranno  li  Pa- 
lliccj  5 come  è flato  detto. 

Se  avanzerà  del  piccatiglio,  fi  può  mettere 
dentro  d’una  fcodella  con  del  butirro,  e con 
una  cipolla  , o veramenft  una  fcalogna  intie- 
ra, facendolo  cuocere,  ed  in  quel  mentre  , 
che  , cuoce  lo  volterete  di  quando  in  quando, 
vi  fi  ponno  aggiungere  de’  capperi,  con  un  poco 
di  fale  fe  ne  farà,  e poi  fui  fine  un  poco  d’ 
agrafia . 

(Quando  il  piccatiglio  farà  cotto,  e che  la 
falfa  farà  fatta  , e di  buon  fapore , caverete 
via  la  cipolla,  o fcalogna,  e rafparete  un  po- 
co di  noce  mofcata  fopra  dei  piccatiglio,  fe 
per  cafo  non  vi  farà  r^efib  fpezieria. 

Potete  aggiungere  fopra  del  piccatiglio  del- 
le fette  ftrette,  e lunghe  di  pane,  a foggia  di 
lardoni , un  poco  il  falfa  di  Germania  farebbe 
anche  buona  ne’  piccatiglj , fe  non  vi  avete 
mefib  delP  intingolo  di  carpio, 

E per  far  meglio  il  Pafticcio  finito  , cioè 
che  non  paja  Pefee , potete  tritare  dell’  ova 
dure  col  piccatiglio  di  Pefee  , ovvero  fi  po- 
trebbe aggiungere  del  fucco  di  cofeiotto  di 
Caftrato  , o di  qualche  altra  buona  carne . 

Se  defiderate  far  delle  polpettine  di  Pefee, 
pigliate  della  carne  di  Pefee  trita,  avanti  che 
fia  cotta  nel  butirro  , bagnandola  con  un  poco 
di  chiara  d’ ova , o veramente  dell’ agrafia,  o 
del  vino  bianco,  dipoi  anderete  fpernendo, 
ed  attondando  colle  mani  quel  piccatiglio  per 
formarne  delle  polpette , le  quali  fi  faranno 
cuocere  come  il  piccatiglio. 

Ve  ne  fono  alcuni,  che  fanno  cuocere  il 
piccatiglio  di  Pefee  , prima  di  farne  de’  Pa- 
Ìliccj  : ma  quando  il  piccatiglio  è cotto,  è trop- 
po gazzofo,  a caufa  della  falfa. 
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Pafticcettt  con  Polito  , con  polpa  di  Pefce 
trito  . 

Pigliate  della  patta  fatta  con  T oglio , e for- 
mate delle  erottine  di  dentro  de’ modelli 
piccoli  5 fe  ve  ne  piace  di  far  detti  Patticet- 
ti  fenza  modello . 

Qjiando  le  erotte  faranno  fatte,  T empirete 
con  la  polpa  patta  di  Raina  , o Luccio  , o di 
Perchia,  o di  Trafcina,  o di  Sfoglia,  ovve- 
ro di  qualche  altro  Pefce  cotto  coll’intingolo 
di  carpio  , péttando  bene  detta  polpa  con  im 
poco  di  petrofellò , e de’  pignoli  , e delle  an- 
chiove  baftevolmente  dittalate  y potete  aggiun- 
gervi delli  funghi  cotti  col  butirro,  pettate  be- 
ne ogni  cofa  intteme , e conditelo  con  delle 
fpezie  falate , 

Quando  quella  polpa  farà  ben  trita,  vi  met- 
terete dell’oglio  buono,  ed  affinato  a vottra 
diferezione  , come  abbiamo  detto  nel  capitolo 
della  patta  con  l’  oglio  : Qjaandó  il  piccatiglio 
farà  pronto  fe  n’empiranno  le  cattere  o erotte, 
dipoi  fi  copriranno  con  un  coperchio  di  patta 
con  il  oglio  , e poi  indorateli , e fate  cuocere 
quei  Pafticcetti  con  un  calore  dolce . 

Quelli,  a’quali  non  piace  l’oglio,  vi  potran^ 
no  mettere  del  butirro . 

MODO  DI  FARE 

UN  PANI  BINIDETTO. 

CAPITOLO  OTTAVO. 

SE  volete  adoperare  fei  libbre  di  fior  di  fa- 
rina per  far  un  pane  benedetto  , bifogne- 
rà  primieramente  pigliare  in  circa  la  grof- 
fezza  d’ un  ovo  di  levito  franco,  e mettere  in 
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circa  la  terza  parte  delia  vollra  farina  fopra 
d’ una  tavola  ben  pulita. 

Fate  un  foflfo  in  mezzo  alla  farina  , mette- 
tevi il  lievito,  llemperandolo  diligentemente 
con  deir  acqua  çalda,  maneggiandolo  colle  vo- 
lita mani  , di  p^ói  impatterete  la  vottra  farina 
col  lievito  disfàtro  nell’acqua,  mettendovi  dell’ 
acqua  quanta  ve  ne  occorrerà  per  impattarne 
bene  quella  patta,  fin  tanto,  che  fia  ben  dol- 
ce , e molle  abbattanza. 

(Quando  la  patta  farà  baftevolmente  impatta- 
ta in  modo  5 che  non  vi  fiano  dentro  de’ cal- 
li 3 la  cuoprirete  bene  , e la  mantenerete  cal- 
da in  luogo,  dove  non  entri  vento,  nè  fred- 
do, come  fé  fotte  per  fare  del  pane. 

Lafciate  ttar  così  quella  patta  due,  o tre  o- 
re  in  circa,  fe  faràd’Ettate,  acciò  quel  lievi- 
to potta  gonfiarli  abbattanza,  ma  fe  farà  d’in- 
verno , vi  vorranno  cinque  o fei  ore  per  fare 
quel  lievito. 

Adocchiate  quella  patta  di  quando  in  quan- 
do , e quando  otterverete  , che  farà  gonfiata  , e 
la  erotta  fpaccata  , metterete  l’avanz^o  della 
vottra  farina  fopra  d’  una  tavola  , e vi  farete 
un  foiTo  in  mezzo  un  poco  grande  , e vi  met- 
terjetc  un  poco  d’acqua  tepida,  dentro  la  qua- 
le fi  fia  fatto  disfare  due  onciedifale,  e quat- 
tr’  oncie  di  butirro  frefeo  ; mettete  anche  nell’ 
ittettb  buco  tutta  la  vottra  patta , mifchiando  V 
ed  impattando  ogni  cola  infieme , ma  detta 
patta  non  ha  da  ettere  così  molle  quanto  la 
prima  volta  . 

Brancicate  bene  tutta  quella  patta  , di  poi 
le  darete  la  forma  d’ un  pane  grotto,  e la  co- 
prirete fubito , acciò  non  li  guattì  . 

Lafciate  Ilare  così  tutta  la  vottra  patta  lo 
fpazio  di  mezz’ora  incirca,  di  poi  la  ftende- 
reie  in  lungo  , o veramente  la  metterete  fopra 
d’  un  tondino  di  legno  polverizato  con  un  poco 
di  farina  , acciocché  la  patta  non  vi  fi  attac- 
chi : di  poi  comporrete  , e formerete  il  voftro 
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pan  beneds^to  fatto  a foggia  di  pizza  grande? 
il  quale  indorerete  di  dentro  , e di  fuori  : bi- 
fognerà  anche  piantare  in  alcuni  luoghi  di  det- 
ta pizza  alcuni  (lecchi  di  legno  puntati  , ac- 
ciocché non  Ü gonfi . 

Oliando  detta  pizza  farà  lavorata , e garbeg- 
giata,  la  metterete  fopradi  una  pala  un  poco 
grande  , T infornerete  , avvertendo  di  non  rom- 
perla . 

Per  cuocere  detta  pizza  vi  vorrà  una  mezz* 
ora,  nfcaldando  il  torno  un  poco  meno  , che 
fe  fofTe  per  cuocere  del  pane  groffo. 

Nell’iÜefib  modo,  che  fi  conofce  quando  il 
pane  è cotto  , così  pure  conofcerete  anche  C 
iftefifa  pizza. 

Notate,  che  li  Pafticcieri adoperano  levatu- 
ra, e fpuma  di  birra  nelli  pani  benedetti  , 
o pizze,  che  fanno  in  cambio  di  lievito  fran- 
co, perchè  la  levatura  di  birra  concia  piu 
prefto,  e fa  levare  più  predo  la  pada,  e fa 
anche  più  comparire  la  loro  mercanzia  , e la 
rende  più  delicata,  benché  manco  utile  per  la 
fanità. 

Odervate  ancora , che  fe  voi  farete,  una 
pizza  grande  , bifognerà  brancicare  la  pada 
con  un  pezzo  grodb  di  legno  chiamato  da’Pa- 
diccieri  un  fpinatojo  . 

IL 

Pan  benedetto  fino  ^ e delicato  chiamato  in 
Parigi  del  Gufino , ed  in  altri 
luoghi  Canto . 

FAte  il  vodro  lievito  conforme  abbiamo  det- 
to nei  Capitolo  antecedente  con  tre  libbre 
di  farina , e quando  farà  apparecchiato  met- 
terete fopra  d’una  tavola  l’avanzo  della  vo- 
dra  farina,  fatevi  un  fodb  in  mezzo,  fcalda* 
te  vi  una  foglietta  d’acqua  , o piuttodo  di 
latte  3 acciò  quella  pizza  fia  più  fina,  e piu 
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delicata  : fate  disfare  due  onde  di  fale , ed 
una  libbra  di  butirro  in  quel  latte  , votatelo 
dipoi  dentro  del  fofTo  della  farina,  aggiungen- 
dovi mezza  libra  di  formaggio  molle  bianco  9 
e fatto  col  fior  di  iatte\  e fe  valete  ancora  , 
tre  o quatt^  ova  llrem  prate  con  un  poco  di 
latte , impafìando  infie  me  ogni  cofa  con  di- 
ligenza . 

Qj^iando  farà  bene  impattata  detta  patta  la 
formarete  come  è flato  detto  al  capitolo  ante- 
cedente, dipoi  la  coprirete,  e la  lafcierete 
ripofare  mezz’ora  in  circa,  o poi  ne  formare- 
te un  canto,  o pane  benedetto,  il  quale  bifo- 
gnerà  indorare  , e pattarvi  il  baftoncino  pun- 
tato, e poi  infornarlo. 

Notate,  che  per  cuocere  quel  pane  benedet- 
to fino  vi  va  pih  tempo  perchè  la  patta  è 
più  fina. 

MODO  DI  FARE 

UNA  TORTA  DA  PASTICCIERE 
COLLA  PANNA. 

CAPITOLO  aUARTO. 

Apparecchiate  una  erotta  di  patta  fina  , a 
veramente  una  patta  sfogliata  dentro  una 
terriera . 

Ottervate,  che  bifogna,  che  le  tortiere  di 
rame  fiano  (lagnate  per  di  dentro , acciocché 
la  erotta  non  vi  fi  attacchi , e che  non  fappia 
di  rame. 

Bifogna  anche  , che  il  fondo  delle  tortiere 
fia  unito , e paro , cioè , che  non  vi  fiano  fof- 
ferti . 

Notate  ancora , che  bifogna  ttendere  eoi 
dito  grotto  un  pezzo  di  butirro  nella  tortiera 
per  ungerla  leggermente , e fe  la  erotta  della 
la  torta  non  è sfogliata,  acciò  non  attacchi 
alla  tortiera  quando  cuoce  • 

Bifo- 
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Bifogna  anche  ungere  il  di  dentro  della  ìor- 
tiera  , quando  volete  farvi  cuocere  una  Paftic- 
cieria  fenza  croüa  , v.  g.  una  frittada  col 
pane . 

Se  la  crolla  dì  qualche  Pafticcieria  farà  fat- 
ta di  palla  sfogliata,  non  occorrerà  ungere 
con  del  butirro  si  fondo  della  tortiera  , ma  ba- 
llerà foto  fpol  ver  aria  per  dì  dentro  con  un 
pizzicotto  di  fior  di  farina,  acciò  che  la  cro- 
lla non  s’attacchi  alla  torciera. 

Odiando  la  eroda  farà  IVefa  dentro  la  torcie- 
ra, bifognerà  far  fquagliare  fopra  d’ un  fcaldi- 
V.  g.  quattr’oncis  di  buon  butirro  fre- 
feo  per  una  torta  di  mezzana  grandezza , e 
quando  farà  fquagliata  , vi  metterete  'della 
panna  di  Padicciere  groffo  quanto  tre  ova,ua 
poco  di  cannella  polverizzata,  una  buona  man- 
ciata di  zucchero  con  poco  d’acqua  rofa;  vi  li 
può  aggiungere  della  paderina  , de’  pignuoii 
con  delle  fettoline  di  feorza  di  limone  mari- 
nato. 

Bifognerà  midieare  infieme  tutti  quelli  in- 
gredienti, dipoi  figuerniràlo  eroda  che  ha  da 
elfer  grolla  quanto  due  tedoni,  e quando  la 
torta  farà  fornita  badevolmente  fi  guerniràper 
difopra  con  una  benda  di  pada  . 

Per  cuocere  quella  torta  vi  vorrà  un  quar- 
to d’ora  incirca , e quando  farà  cotta,  o ve- 
ramente quali  cotta,  fi  caverà  fuora  del  forno 
per  fpoìverizzarla  di  zucchero,  dipoi  fi  rimet- 
terà anche  un  poco  nel  forno,  acciocché  il 
zucchero  s’  agghiacci , dipoi  la  caverete  fuo- 
ra , e r inaffiarete  con  un  poco  d’acqua  rofa. 

Notate  in  generale  , che  fe  volete  adopera- 
re de*  pignoli , o della  palTerina , bifognerà  net- 
tarli prima  di  mettervi  dentro  qualche  Padic- 
cieria . 

Onfervate  ancora  , che  fe  fate  cuocere  nel 
forno  una  torta,  o qùalch’ altra  Pafticcieria 
dentro  una  torriera  , bifognerà  alcune  volte 
metter  la  torciera  fopra  della  bragia. 

H 6 Of- 
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Offervate  -ancora  , che  fe  farete  cuocere  una 
Paüiccieria  dentro  d’ una  torciera , (oprala  ce- 
nere calda  lenza  infornarla,  bifognerà  che  l* 
orlo  della  Pafticcieria  fìa  più  baffo  di  quello 
della  torciera,  e fi  coprirà  là  torciera  con  im 
coperchio  a propolito,  fopra  dei  quale  fi  met-  , 
terà  della  cenere  calda  con  un  poco  di  bragia 
più  o manco  fecondo  la  grandezza  , e groffez- 
za  della  Palliccieria , perchè  bifogna  che  vi 
fia  fuoco  fotto  ^ e fopra  la  torciera , quando  ü 
fa  cuocere  una  Pafticcieria  dentro  d’ una  tor- 
ìieia  vicino  al  fuoco,  e fenza  infornarla* 

IL 

Altra  Torta  delìcatijftma  dì 
Panna ^ 

UNgete  leggermente  una  tortiera  eom  un 
poco  di  butirro  frefco , dipoi  fi  guernirà 
quella  tornerà  con  una  croüa  di  pafta  fina,  o 
sfogliata,  e dipoi  empirete  baflevolmente  quel- 
la eroda  con  della  Panna  dna  di  Pafticcieria; 
vi  fi  può  aggiungere  del  lardo  ottimo  rafpato- 
fi  groftb  quanto  un  ovo , o due  ; potete  an- 
che aggiungervi  della  feorza  di  limone  mari- 
nato tagliato  in  pezzi  minuti.  Refterà  folo  da 
lavorare , e garbeggiare  il  di  fopra  della  tor- 
ta con  delle  picciole  bande  di  pafta  , e poi  fi 
farà  cuocere . 

Quando  farà  cotta  detta  torta,  la  polverizza- 
rete  di  zucchero  , e la  tornerete  a metter  nel 
forno  per  poco  tempo.  Di  poi  s’inaffierà  leg- 
germente con  alcune  gocciç  d’ acqua  rofa  * 

HI. 

Torta  colla  midolla  di  Vaccina  • 

Pigliate  quattr’oncie  di  midolla  di  Vacci- 
na, fchiacciatela  a pezzi  colle  dita  groffi 

quati- 
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quanto  le  noci  ; aggiungete  in  circa  altret- 
tanto di  zucchero  polverizzato,  e due  rof- 
fì  d’ova,  una  brancata  di  fpezie  falate  , de’  pi- 
gnoli, della  padferina , e della  fcorza  di  limo- 
ne trito  minuto,  mettetevi  anche  del  bifcot- 
to,  o maccheroni,  cioè  moftazoli  di  marzapa- 
ne, o veramente  delie  mandorle  peffe,  ovve- 
ro della  mollica  di  pane  grolTo  in  circa  quan- 
to un  ovo  ; mifchiate  infieme  quelle  cofè  con 
un  cucchiaro  5 e quando  tinto  ciò  farà  appa- 
recchiato, ne  fornirete  una  tortiera  con  la  Tua 
crolla,  dipoi  benderete  forte  la  voftra  torta 
per  di  fopra , o veramente  la  coprirete  d’ 
un  foglio  di  palla  fraftagliato  in  più  parti . 

Fate  cuocere  la  voftra  torta  , e quando  fa- 
rà cotta  , la  polverizzerete  con  del  zucchero  ^ 
e ritornerete  a metterla  nel  forno  per  un  po- 
co di  tempo . 

Î?. 

Torta  col  lardo  ^ 

RAfpate  del  lardo  graffo  con  un  colteffo  , 
o veramente  con  una  rafpa , ovvero  ba- 
lleià  folo  tritarlo  minuto  , potete  metterlo 
neir  acqua  polita  per  qualche  tempo,  dipoi 
nè  pallerete  quatti’  oncie  , aggiungetevi  in 
circa  altrettanto  zucchero  polverizzato  con  due 
rolTì  d’  oVa,  un  pizziccotto  di  fpezieria  falata, 
in  circa  la  terza  parte  d’  una  fcorza  di  limo- 
ne, ed  anche  della  mollica  di  pane  bianco  ben 
fminuzzato,  o veramente  dei  tortello  di  man- 
dorle, e marzapane,  ovvero  folamente  in  cir- 
ca altrettante  mandorle  pelate  , e pelle  con 
un  poco  d’acqua  rofa  , o veramente  in  ve- 
ce d’  una  di  quelle  cofe  , vi  metterete 
una  buona  cucchiarata  di  panna  di  pàflic- 
ciere  , perchè  ella  è buona  in  ogni  forte 
di  tona,  mifchiate  tutte  quelle  cofe  inde» 
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me,  potete  anche  aggiungervi  un  poco  di  pa(- 
ferina , e pignoli , e quando  quella  compofì- 
zione  farà  pronta,  metterete  baftevolmente  u- 
na  fortiera  coperta  delia  erotta  , dipoi  finirete 
di  garbeggiare  la  vottra  torta,  ed  in  fomima 
la  farete  cuocere  , e quando  farà  cotta  la 
polverizzerete  di  zucchero,  e la  ritornerete 
nel  forno  ; quando  avrete  cavata  fuora  , 
r inaffiarete  con  alcune  goccie  d’acqua  rofa. 


V, 


Torta  dì  Rognone  di  Vitella^ 

“Jando  una  longìa  di  Vitella  è arrotta  9 


piglietete  li  rognoni  col  gratto,  che  vi 


farà,  tritateli  ben  minuti  , e conditeli 
come  la  torta  con  della  midolla  di  Vaccina, 
potete  aggiungervi  una  cucchiarata  di  panna 
fina  di  patticieria  . 

Empirete  una  torta,  che  abbia  la  fua  ero» 
tta  , con  quella  compofizione,  coprirete  quel- 
la torta  con  un  foglio  di  patta  fraftagliato  ; 
dipoi  farete  cuocere  la  vottra  torta  , e quan- 
do farà  cotta  vi  metterete  del  zucchero  con 
alcune  goccie  d’acqua  rofa,  come  al  Capitolo 
precedente . 

Potete  fare  una  torta  con  della  lingua  di 
Vitella,  nell’iftetto  modo  di  quella  di  Rogno- 
ne. 


VI 


Torta  d*  Ova 


GUernirete  la  vottra  tortiera  con  una  ero- 
tta di  patta  fina,  e sfogliata:  dipoi  met- 
terete una  brancata  di  zucchero  polverizzato 
dentro  quella  cixfta  , e tagliarete  in  due  par- 
ti in  circa  venti  torli  d’ ova  dure  più,  o man- 
co fecondo  il  voftro  bifogno  , attettate  quelli 
mezzi  torli  d’ ova  nella  vottra  torciera  fopra 


delia 
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della  pofata  di  zucchero,  e quando  quella  po- 
fata  d’ ova  farà  guernita , trapuntarete  cinque, 
o fei  [>ezzi  torli  d’ova,  con  cinque,  o feì  ga- 
rofani in  circa  , dipoi  poh-erizzetete  quella 
pofata  d’ova  con  un  poco  di  cannella  polve- 
rizzata  , aggiungetevi  un  poco  di  fcorza  di  li- 
mone fecca  quanto  vi  piacerà  : potete  aggiun- 
gervi de’  pignuoli , e della  pafferina  . 

Metterete  una  buona  manciata  di  zucchero 
fopra  di  quella  eompofìzione,  con  un  buon 
pezzo  di  butirro  frefco,  v.  gr.  quattr’'  oncie  , 
il  quale  ha  appianilo  , e ftefo  (opra  del  zuc- 
chero . 

Bendate  quella  torta  con  delle  piccole  ben- 
de di  palla , di  poi  la  farete  cuocere  come  T 
altre  torte  , e quando  farà  cotta  Tinzuccherere- 
te  , e poi  la  ritornerete  dentro  dei  forno  per 
un  poco , e quando  farà  cavata  fuora , bifo- 
-gnerà  fpruzzarvi  fopra  alcune  giocciole  d’ac- 
qua rofa. 

VII. 

'Torta  iP  Erbe  » 

Pigliate  due  brancate  d’  erbe  dolci  , v.  g. 

bieta  , o lattucche  , o malve  o fpinaci  ^ 
levatone  le  cofliere , di  poi  lavarete  le  voftre 
erbe  , o poi  le  farete  bollire  un  tantino  per 
iccacchiarle , di  poi  lecavarete  fuori  a fecco, 
e le  fpremerete  bene  fra  le  mani,  o veramen- 
te fra  due  tondi  per  averne  l’acqua,  e but- 
tarla via  . 

Peliate  bene  queir  erbe,  o veramente  tri- 
tatele bene  dentro  un  mortajo  , di  poi  ne  met- 
terete dentro  d’ una  fcodella  grolTo  quanto  due 
ova  , con  in  circa  grolTo  quanto  un  ovo  del 
buon  butirro  frefco  già  fquagliato  aggiungete 
una  buona  brancata  di  zucchero  polverizzato , 
potete  mettervi  più  zucchero , condite  tutte 
quelle  cofe  con  un  pizzicotto  di  zucchero  , © 
fpczietia  dolce,  altrettanta  cannella  polveriz- 
zata , 
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ïâta  5 ed  anche  un  pizzicotto  di  fale . Vi  met- 
terete anche  della  mollica  di  pane  bianco  ben 
fminuzzato  grolfo  quanto  un  ovo  , altrettanto 
di  bilcocto  ben  fecco , o veramente  due  tortel- 
li di  mandorle,  e marzapane,  o veramente  un 
poco  di  mandorle  dolci  pelate,  e pefte  nel  mor- 
tajo  , mettetevi  anche  in  circa  la  terza  parte 
d’ una  fcorza  di  limone,  che  fia  fpezzata  mi- 
nutamente , della  panna  di  Pafticciere  grofTo 
in  circa  quanto  due  ova  ; vi  potete  anche  ag- 
giungere un  rofïo  d’ ovo  crudo,  ovvero  del 
formaggio  buono,  molle,  e che  fia  col  fiordi 
latte;  vi  potete  anche  mettere  un  poco  di  pi- 
gnoli , e della  pafTerina,  mafTime  d’inverno, 
e di  Quarefìma,  mifchiate  bene  tutte  quelle 
cofe  infìeme  con  una  cucchiara . 

Quando  quegl’ingredienti  faranno  bene  in- 
corporati , guernirete  una  tortiera  con  una 
crolla  di  palla  fina  , o sfogliata  Tpeffa  quanto 
due  telloni  in  circa  , empite  la  crolla  di  det- 
ta compofizione,  dipoi  guernirete  il  di  fopra 
della  torta  con  delle  piccole  bende  di  palla  , 
piegate  1’  orlo  della  crolla , fe  vi  parerà  • 
Mettere  quella  torta  nel  forno,  mutandola 
di  quando  in  quando  fop.ra  un  poco  di  bragia; 
lì  porrà  cuocere  nello  fpazio  d’  una  piccola 
mezz’ora,  e quando  farà  quali  cotta,  bifo- 
gnerà  cavarla  dal  forno  , e polverizzarla  con 
un  poco  di  zucchero,  e con  qualche  goccia  di 
acqua  rofa  , dipoi  la  ritornerete  nel  forno  per 
un  poco  di  tempo , e quando  1’  averete  ritira- 
ta quell’  ultima  volta , la  inzucchererete  di 
nuovo . 

VIIL 

Tona  di  Radiche» 

Pigliate  delle  radiche  di  Carota  rafchiate  , 
e nettate  , e poi  le  farete  cuocere  nell’ 
acqua  fin  tanto  che  lìano  bollite  abballanza  , 
dipoi  le  caverete  a fecco,  e le  pellerete  den- 
tro 
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tro  un  mortajo,  potete  anche  mondarle o fpre- 
merle  con  unfetaccio  per  cavarne  lafoftanza. 

Allora  piglierete  delle  dette  radiche,  o del- 
la loro  midolla  grofTa  quanto  due  ova,  le  qua- 
li bifognerà  metterle  dentro  d’  una  fcodella  , 
con  altrettanto  di  mollica  di  pane  bianco  , di 
tortello  di  mandorle,  di  marzapane,  come  an- 
che gro/To  quanto  due  ova  di  panna  di  Paftic- 
ciere,  due  brancate  di  zucchero  con  un  tan- 
tino d’acqua  rofa , del  Tale,  della  cannella, 
della  fpezieria  a difcrezione  , come  anche  de’ 
pignoli , palTerina , e de|lla  fcorza  di  limone  , 
mifchiate  ogni  cofa  infìeme  con  un  poco  di 
butirro  frefco  fquagliato,  quanto  un  ovo,  o 
poco  più , e quando  detta  compofizione  farà 
pronta , la  metterete  dentro  di  una  tortiera 
guernita  colla  fua  eroda  di  pane  dna , o sfo- 
gliata . 

Mettete  le  fue  bende  a detta  torta , e fate- 
la cuocere,  e quando  farà  cotta,  o a poco 
predo,  bifognerà  inzuccherarla  , ed  inalbarla 
con  qualche  goccia  d’  acqua  rofa  , e poi  ri- 
tornarla nel  forno  per  poco  tempo,  dipoi  la 
cavareie  fuora , e la  polverizzerete  di  nuovo 
con  del  zucchero. 

ÎX. 

Torta  di  frutto  crudo  . 

GUernite  la  tortiera  con  una  eroda  di  pa- 
lla fina,  o sfogliata  5 mettetevi  una  po- 
fata  di  zucchero,  dipoi  la  guernirete  con  dell’ 
uva  fpina  roda  fgranita  , ovvero  con  deH’agre- 
fta  granita,  o con  delie  cerale  mature,  con  de* 
bricocoli  tagliati  per  metà,  ovvero  con  delle  pru- 
gne pelate;  potete  anche  cavar  fuori  ranima , 
e fe  vorrete  mettere  de’  bricocoli  dentro  una 
torta  3 bifogna  pelarli,  e aggiungervi  un  poco 
di  butirro,  un  poco  di  cannella  polverizzata, 
alcune  fetroline  di  fcorza  di  limone  fecche  , 

c una 
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e una  manciata,  o più  zucchero,  fecondo  la 
grandezza  della  torta  , 

Allora  coprirete  quella  torta  con  un  foglio 
di  pafta  , che  fi  fraftaglierà  in  mezzo  , dipoi 
r indorerete,  e metterete  quella  torta  nel  for- 
no, e quando  farà  cotta  T inzuccherarete  per 
di  fopra,  e la  ritornerete  nel  forno  per  poco 
tempo  , e farà  fatta  . 

X. 

Torta  di  Zucca  ^ o di  Melone  ^ 

Pigliate  della  polpa  di  zucca  , o di  melone, 
tagliatela  in  pezzi  groili  quali  quanto  una 
noce  , fatela  cuocere  a mezzo , e a poco  fuo- 
co dentro  dell*  acqua  fua  , che  renderà  , aven- 
do cura  di  rivoltare  detti  pezzi  di  quando  in 
quando,  acciò  non  fi  abbrucino;  e fe  vorrete 
durare  manco  fatica,  vi  metterete  un  poco 
d’acqua,  acciò  fi  cuoce  p ù preftoe  più  facil- 
mente , ma  non  farà  così  faporita . 

Quando  farà  cotta  detta  zucca  a mezzo  , 
bifognerà  cavarla  fuora  a fecco  , e lafciarla 
ben  fgocciolare,  o veramente  la  ("premerete  in 
mano , ovvero  con  una  tela , acciò  fi  fcoli 
meglio:  di  poi  la  pefterete , o fchiaccierete 
con  una  cucchiara. 

In  vece  di  preparare  della  zucca , o del 
melone  nel  modo  fuddetto  potete  pigliarne 
della  zucca  cruda,  e peftarla,  e poi  farla  mez- 
zo cuocere  con  del  brodo  di  carne,  e con  dell’ 
acqua,  e quando  farà  mezzo  cotta,  come  fe 
folle  per  friggerla  col  butirro , o veramente 
con  Toglio,  la  colerete  con  una  ftamigna,  o 
tela  grolfa  , o veramente  con  un  fetaccio,  ac- 
ciò di  dividerne  le  fila  . 

Quando  la  zucca  farà  preparata  la  mettere- 
te dentro  d’  una  fcodella,  o bacile  piccolo  ^ 
aggiungetevi  Tei  oncie  di  zuccherò , o un  po- 
co più,  un  manipolo  di  fpecie , o veramente  di 

can- 
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caîîttella  ()oïverizzàta  con  un  poco  di  fale, 
vi  potete  anche  mettere  de’ pignoli,  della  paf- 
ferina,  con  della  fcorza  di  limone  tagliata  in 
pezzetti  y e delia  panna  di  Paftieciere  , o ve- 
ramente della  mollica  di  pane  bianco  , e del 
tortello  di  mandorle,  e marzapane  ^ o vera- 
mente de’  bifcotlini  fchiacciati , ovvero  groflfo 
quanto  un  ovo  di  mandorle  dolci  diligente- 
mente pelate,  e pelle  dentro  un  mortajo,  vi 
potete  anche  mettere  del  formaggio  frefico  col 
fior  di  latte . 

Aggiungete  a quelle  cofe  quanto  occorrerà 
del  butirro  frefco  fquaglìato  , o veramente 
della  midolla , o graffo  di  Porco  tagliato  in 
pezzetti  , e fe  farà  giorno  graffo  , in  vece  di 
di  Paflicciere  , vi  aggiungerete  alcuni  torli 
ova  crudi  * 

Mifchiate  quelle  cofe  infìeme,  e riducetele 
in  forma  di  ripieno,  e fe  llenterete  a farle  in- 
corporare, e condenfare  , vi  aggiungerete  al- 
cune cucchiarate  di  latte  per  mifehiar  , ed  in- 
corporar meglio  quella  compofìzione  . 

(Quando  farà  pronto  detto  apparecchio  , bi- 
fognerà  llenderne  abballanza  fopra  d’  una  tor- 
tiera  guernita  con  una  crolla  ; dipoi  bifognerà 
coprite  detta  torta  con  un  foglio  di  palla  , e 
poi  indorarla  , e farla  cuocere , e quando  farà 
cotta  l’ungerete  per  fopra  con  del  butirro,  e 
vi  fpargerete  fopra  alcune  goccie  di  acqua  ro- 
la. 

XL 

'Torta  di  Mela  • 

GUernirete  una  tortiera  con  una  crolla , di 
poi  mettetevi  una  pofata  di  zucchero,  e 
guernitela  con  delle  mela,  o pera  pelare,  e 
minutamente  trite,  o veramente  fettate  , a- 
vendone  prima  levate  l’anime,  mifchiandovi 
de’ pignoli  , della  pafferina,  e della  fcorza  di 
limone,  fe  ne  volete,  fpolverizzate  ogni  cofa 

con 
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con  un  poco  di  polvere  di  cannella , aggiunge- 
tevi anche  del  zucchero  polverizzato  a difcre- 
zione  , con  un  poco  di  butirro  frefco,  v,  g. 
groffo  quanto  una  noce,  o in  circa;  per  una 
tortiera  mezzana,  coprirete  quella  torta,  co- 
me un’  altra  torta  di  frutto  , e l’ infornerete 
quando  farà  indorata  , e quando  farà  cotta  la 
polverizzerete  con  del  zucchero,  e la  ritorne- 
rete nel  forno  per  poco  teisipo. 

XH. 

Torta  i o Pafìiccio  dì  Mela  y o Pera  y 
0 altro  frutto  crudo  . 

FAte  la  crofla  di  grandezza,  e figura  che 
vi  parerà,  dipoi  la  guernirete  d’ una  pofa- 
ta  di  zucchero  per  di  dentro,  aggiungete  del- 
le mela  , od  altro  frutto  tagliato  in  quarti , 
dopo  d’  averne  levato  anche  il  di  dentro  , e 
la  pelle,  aggiungetevi  ^un  pezzo  di  butirro  fre- 
fco,  con  qualche  poco  di  cannella  polverizza- 
ta , o veramente  dell’  anice  verde  , in  cambio 
di  butirro  potete  mettere  della  midolla  in  quel- 
le Torte,  o Pafticci  di  frutti,  con  de’ pigno- 
li, pafTerina  , o prugne  damarcene,  o delie 
fufine  fecche  , con  della  fcorza  di  limone  fet- 
tata;  potete  anche  polverizzare  detta  compo- 
fizione  per  di  fopra  con  una  manciata  di  zuc- 
chero polverizzato  , 

Coprite  poi  quella  Torta  o Pafìiccio  , e in- 
fornatela • 

XIIL 

T orla  di  Confetti  . 

GUernite  la  voflra  tortiera  con  una  crolla 
di  palla,  dipoi  vi  metterete  dentro  un 
poco  di  zucchero  in  polvere,  dipoi  bifognerà 
ftendere  i voftri  confetti  nella  vollra  crofla  , 

potè- 
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potete  aggiungervi  un  poco  di  fcorza  di  limo- 
ne fottilmente  fettata  ; aggiungetevi  ancora  un 
poco  di  zucchero  per  di  fopra  con  un  poco  d’ 
acqua  rofa. 

Coprite  la  vofìra  torta  con  un  foglio  di  pa- 
lla fraftagliata  in  mezzo , come  abbiamo  pro- 
podo  nel  Capitolo  della  torta  di  Mela  ; dora- 
te per  difopra  quella  torta  , infornatela,  e fa- 
tela cuocere  prettamente,  perchè  folo  vi  è da 
cuocere  la  erotta  . 

Quando  farà  cotta,  la  inzucchererete  per  di- 
fopra, dipoi  la  ritornerete  nel  forno  per  un 
poco  di  tempo,  ed  avendola  cavata  fuori,  la 
polverizzerete  di  zucchero  . 

XIV. 

Altra  Torta  a foggia  di  Torta  Cor?fettata , 

Pigliate  de’ frutti  feccati  nel  forno,  ovvero 
al  Sole  , e fateli  bollire^nelì’  acqua  per  am- 
mollirli, V.  g,  fuline  fecche  5 o dattcli , ovve- 
ro una  damafeena,  potete  mettervi  del  zucchero . 

Quando  il  frutto  farà  ammollito  baftevol- 
mente  , bifognerà  levarne  T anima,  dipoi  pe- 
fterete  detto  frutto,  che  caverete  la  fottan- 
za , colandolo  con  un  fetaccio , aggiungetevi 
del  zucchero,  un  poco  di  farina,  con  un  tanti- 
no di  cannella  ammaccata , mifehiate  ogni  co- 
fa  infieme,  e poi  ne  fornirete  lavofìra  erotta, 
e finirete  quella  torta,  come  al  Capitolo  pre- 
cedente . 

XV. 

Torta  di  f ranci  panna  . 

S Tendete  fopra  della  tavola  dodici  oncie  di 
fior  di  farina,  con  del  fale  a difcrezicne  , 
bifogna  ttemperare  quella  farina  in  un  luogo 
frefeo  con  delle  chiare  d’  ova  finché  batti  per 
ridurla  molle,  come  la  sfogliata. 

Quando  detta  patta  farà  pronta,  laiafeierete 

flare 
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flare^  per  pochiffimo  tempo , acciò  la  poflîate 
maneggiare  megiio  , dipoi  bifognerà  ftenderla 
fopra  della  tavola,  e farla  più  lottile,,  che  fi 
potrà . 

Subito  dopo  che  fìa  ftefa  la  patta  , ungerete 
il  fondo  d*  una  lortiera  con  dello  ftrutto  , e fi 
ftenderà  una  par^e  della  patta  per  fare  una 
erotta  5 ripiegando  la  patta  di  fopra,  ed  unge- 
re quel  piego  di  patta  con  dello  ftrutto , € 
piegare  un’altra  volta  la  patta  : che  faranno 
quattro  pieghi  , fenza  ungerlo  più  di  ftrutto  . 

Oliando  detta  erotta  farà  così  piegata  in 
quattro,  vi  metterete  quanto  vi  occorrerà  del- 
la compofìzione  feguente , la  quale  ha  da  ef- 
fere  pronta  quando  comporrete  la  torta. 

Mettete  una  foglietta  di  fior  di  latte  dentro 
un  pajuolo,  fenza  che  detto  fior  di  latte  fia 
sbattuto,  aggiungetevi  quattro  torli  d’ ova  , 
un  pizzicotto  di  fale,  ed  un  poco  di  fior  di 
farina,  ftemperate  ogni  cofa  infieme  , e fatele 
bollire  in  circa  mezz’ora,  rimenando  fempre 
quella  compofìzione  finché  fia  condenfata  , co- 
me della  pappa  quando  è cotta. 

Quando  quella  pappa  farà  cotta  fi  verferà 
dentro  una  fcodella,  e quando  farà  quafi  fred- 
da, vi  aggiungerete  quattr’oncie  di  piftacchi 
pellati  dentro  dell’acqua  calda,  come  delle 
mandorle,  le  quali  fi  pefteranno  groffamente 
dentro  un  mortajo  di  marmo  , come  fe  fotte 
per  far  tortelli  di  mandorle,  e marzapane  , 
aggiungetevi  ancora  fei  odeie  buone  di  zuc- 
chero in  polvere,  un  manipolo  di  cannella  bat- 
tuta, una  fetta  di  limone  confettata,  e fpez- 
zata  minutamente  , una  ventina  di  pigno- 
li , ed  un  buon  pizzicotto  di  patterina  : vi  fi 
può  aggiungere  nell’  iftetto  tempo  un  poco  d* 
ambragrifa,  e del  mufehio  ftemperati  dentro 
una  cucchiarata  d’  acqua  di  fior  di  melango- 
golo  , o veramente  d’  acqua  rofa  , e della 
midolla  di  Vaccina  fchiacciati  grotto  la  me- 
tà d’ un  ova  , mifehiando  infieme  tntte  quel- 
le 
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le  cofe,  e metterne  quanto  ve  ne  occorrerà  . 

Quando  la  torta  farà  abbaftanza  piena  di 
quella  compofizione  bifognerà  ripiegare  quat- 
tro volte  la  patta  fopra  di  edfa  compofzione 
per  far  il  coperchio,  ed  ungere  di  ftrutto  il 
Ìbpra  di  ciafcheduno  foglie  di  patta  , 

Dipoi  fi  taglierà  l’orlo  della  patta,  cioè  del- 
la torta  , e bifognerà  fpremerlo,  cioè  calcar- 
lo colle  due  dita  greffe  , per  attaccare  infieme 
li  due  fogli  di  patta,  in  modo  che  fiano  bene 
faldati  infieme , acciocché  la  roba  non  efea 
fuora,  fi  può  anche  garbeggiare  a diferezione 
l’ orlo  della  torta  . 

Bifognerà  anche  frattagUare  li  fogli  fopra 
del  coperchio,  fenza  toccare  quelli  di  fotto  , 
il  che  fi  farà  con  un  coltello  ^ o temperino  , 
ovvero  farvi  delle  fpaccature  , che  non  arrivi- 
no più  avanti  del  fecondo  foglio  del  coper- 
chio, acciò  l’apparecchio  non  vada  via. 

Bifogna  indorare  la  torta  per  di  fopra  , e 
metterla  nel  forno  fopra  un  poco  di  bragia 
poco  gagliarda,  e che  la  tortiera  fia  ben  drit- 
ta , cioè  affettata  egualmente,  che  non  penda 
più  da  una  parte  , che  dell^  altra. 

Vi  vuole  quafi  un’ora  per  cuocere  quella 
Pafticcieria  , la  quale  diventa  fpeffa  quafi  un 
mezzo  palmo. 

Quando  quella  torta,  è cotta,  cavata  fuori 
dal  forno,  la  fpolverizzerete  per  di  lopra  con 
del  zucchero  , e la  inaffierete  con  alcune  goc- 
cie  d’  acqua  rofa,  o di  fior  di  farina,  dipoi  fi 
rimetterà  alla  bocca  del  forno,  acciò  fi  con- 
denfi,  la  qual  cofa  fi  fa  in  un  mezzo  quarto 
d’ora,  ed  allora  farà  pronta  da  mettere  in 
tavola  • 
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MODO  BUONISSIMO 

Di  fare 

UÌ<J  A F O G L I A N T I N A. 
CAPITOLO  NONO . 

MEttete  dentro  una  fcodella  della  panna 
di  Pafticciere  groffa  quanto  due  ova  , 
quattr’oncic  di  zucchero  polverizzato,  un  tor* 
lo /d’ ova  crudo,  un  pizzicotto  di  pafTerina  , 
altrettanti  pignoli , e f'corza  di  limone  fecca  , 
^ tagliata  minutamente,  uno  odue  tortelli  di 
biandorle  , e marzapane,  e fchiacciateli , un 
poco  di  cannella  in  polvere  , e dell’  acqua  ro- 
fa  buona  , bifogna  ben  mifchiare  quelle  cofe 
infieme  con  un  cucchiaro  d’argento,  ed  ag- 
giungervi alcune  goccie  d’acqua  di  fior  di  me- 
langolo, o di  fucco  di  limone,  ma  poco  dell* 
uno  , e deir  altro . 

O veramente  in  cambio  di  ftittì  quelli  in- 
gredienti potete  comporre  l’apparecchio  folo 
con  della  panna  di  PaRicciere,  della  mollica 
di  pane  bianco , e dei  bifcottino  fchiacciato  , 
un  poco  di  pafiferina  , del  zucchero , un  poco 
di  cannella  con  alcune  goccie  di  fucco  di  li- 
mone . 

EfTendo  fatto  l’apparecchio,  fi  faranno  due 
crofle  sfogliate  grandi,  e TpefTe  quanto  un  ton- 
dino da  tavola,  mettete  una  delle  dette  erotte 
fopra  un  pezzo  di  carta , fopra  del  quale  lì 
metterà  il  detto  apparecchio , il  quale  bifo- 
gnerà  ftendere  con  una  cucchiara , dipoi  ba- 
gnerete un  poco  l’orlo  della  erotta,  e poi  fi 
coprirà  coll’altra  erotta,  o foglio  di  patta  , 
bilbgnerà  congiungerè  diligentemente  gli  orli 
delle  due  erotte  a foggia  di  focaccia , e met- 
terete la  fogliantina  nel  forno,  la  quale  farà 
cotta  fra  fHczs’ora  o in  circa* 

<Ìuan- 
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Quando  quella  paüiccieria  farà  quali  cotta  , 
polverizzatela  di  zucchero,  e i’ inaffiarete  con 
acqua  rofa , o di  fior  di  melangolo  , e poi  ri- 
mettetela nel  forno  per  far  congelare  il  zucche- 
ro , ed  avendola  levata  dal  forno  fi  fpolveriz* 
zerà  di  nuovo  col  zucchero  • 

Si  può  comporre,  e far  cuocere  una  fogliat- 
tina  déntro  una  tortiera;  fe  ne  ponno  fare  an- 
che delle  piccole  di  tal  grandezza  , che  vi  pare- 
rà . 

MODO  PER  FARE 

DELLE  F O C A C C I E. 

.CAPITOLO  DECIMO. 

FAte  la  Yoftra  crofta  , la  pafta  non  ha  da 
elTere  così  fina , che  fe  folTe  per  fare  una 
torta,  fatela  fpelTa  quanto  un  teftone  al  più 
fecondo  la  fua  grandezza,  facendo  il  mezzo 
de*  fondo  più  fpelTo  del  redo. 

Emendo  afciugata  la  eroda , la  guerniretc 
di  panna  da^Padicciere  , o veramente  di  con- 
fetti, e frutti , o formaggio,  che  bifognerà 
inzuccherare  , mettevi  della  pafTerina  , de’  pi- 
gnuoli , cannella,  o fpezieria dolce  polverizza- 
ta , del  butirro  frefeo  , ed  altri  ingredienti  , 
come  fe  fbde  per  fare  una  torta . 

Quando  la  focaccia  farà  fornita,  vi  mette- 
rete le  fue  bende  di  pada  , dipoi  s’inzucche- 
rerà, e s’ infornerà,  e quando  fia  cotta  la  pol- 
verizzarete  di  nuovo  col  zucchero,  con  alcune 
goccie  di  acqua  rofa. 

Le  piccole  Focaccia  fi  fanno  nell’idedb 
modo . 

IL 

Facaccia  di  Formaggio . 

Pigliate  del  formaggio  molle  col  fior  di  lat- 
te groflb  quanto  due  pugni , e del  for* 
1 mag- 
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maggio  fecco,  e un  poco  affinatol  e rafpato , 
e folamente  tagliato  in  pezzetti , groflTo  quan- 
to una,  o due  noci,  del  fale  a diferezione, 
ed  in  circa  quattr’oncie  di  buon  butirro  fqua- 
glìato,  e fenza  fale,  aggiungetevi  uno,  o due 
ova  ; mifchiate  ogni  cofa  infieme  , e maneg- 
giatele bene  per  incorporarle , aggiungendo- 
vi un  poco  d’  acqua  fredda  , fé  T apparec- 
chio è troppo  denfo  ; ma  fe  il  formaggio 
che  adoprate  è ben  molle,  e la  fpruzza  del 
latte,  non  bifognerà  mettervi  acqua,  al  con- 
trario bifogna  fgocciolare  il  latte , perchè  la 
compofizione  farebbe  troppo  gravofa;  ridurrete 
V apparecchio  come  delia  pappa  ben  cotta , c 
denfa  come  colla:  bifogna  anche  aggiungervi 
del  fior  di  farina  , o del  pane  bianco  grofTo 
quanto  un  ovo. 

Empite  la  focaccia  di  quell’  apparecchio  , o 
ripieno  5 mettetela  nel  forno , e quando  fia 
cotta  la  polverizzarete  di  zucchero. 

Notate  , che  fi  può  adoperare  del  buon  graf- 
fo di  Porco  in  vece  di  butirro  per  far  dette 
focaccie  di  cafeip  . ♦ 

IH. 

Torte  di  Cafeio  piìc  fine  chiamate 
Focacce  d*  Amico . 

S Battete  due,  o tre  torli  d’ova,  con  una 
branca  di  zucchero  polverizzato  , e quan- 
do faranno  bene  ftemperati  , verfateli  nella 
crofta  della  focaccia  , ftendetevi  quell’  appa- 
recchio, di  poi  fi  metterà  di  fopra  del  ripieno 
del  formaggio  quanto  ve  ne  occorrerà , ed  al- 
tri ingredienti  proporti  per  fare  le  focaccie 
ordinarie  col  formaggio . 

Effendo  guernita  la  focaccia  abbaftanza,  fa-^ 
tela  cuocere,  e quando  farà  quart  cotta  pol- 
verizzatela di  zucchero,  ed  inaffiatela  con  un 
poco  d’ acqua  rofa  ; rimettetela  nel  forno  per 

fini- 
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finire  di  farla  cuocere,  e per  far  congelare  il 
zucchero . 

IV. 

Altra  Focaccia  col  Formaggio  » 

Formate  la  voftra  erotta , e quando  farà  ra- 
feiugata,  ed  attbdata  , guernitela  d’ una 
pofata  di  buon  cafeio , v.  g.  d’un  buon  ange- 
iotto  fe  ne  metterà  in  circa  grotto  quanto  un 
dito  5 e fia  tagliato  a pezzetti , o veramente 
fchiacciato,  aggiungetevi  a diferezion  del  buon 
butirro  frefeo  per  di  fopra , con  alcuni  torli  d* 
uova  sbattuti  , fate  cuocere  quella  focaccia  , 
detta  bottone  in  Picardia  , e fa  trovar  buono 
il  vino . 

Quella  focaccia  farà  più  delicata  fe  mifehia- 
rete  l’ova,  il  butirro,  il  formaggio,  ed  il  re- 
ào  del  condimento  per  ridurlo  in  ripieno , col 
quale  fi  guernirà  la  erotta  ; anzi  in  cambio 
di  formaggio  fecco  , farà  più  a propofito  di  a- 
doperare  due  forti  di  formaggio  molle,  de’qua- 
li  runo  fiar  più  frefeo  deir  altro. 


V. 

Altra  Focaccia  , o Torta  col  Formaggio. 

Pigliate  mezza  libbra  di  formaggio  gratto  , 
cioè  ravagiuolo  , ma  bene  afeiutto  amac- 
catelo  fopra  della  tavola  , vi  fi  aggiungerà  fei 
oncie  di  buon  fior  di  latte  dolce,  e fpettb , un 
pizzicotto  di  foglia  di  petrofello  ben  tritto  , 
tre  torli  d’uova,  con  un  tantino  di  latte:  mi- 
fchiate  bene  ogni  cofa  infieme,  e quando  quel/ 
apparecchio  farà  convertito  in  ripieno,  ben  m»- 
fchiato  , mettetelo  fopra  una  erotta  di  patta 
fina  grotta  due  teftoni,  e largo  quanto  un  ton- 
do , mettete  fopra  detto  ripieno  due  oncie  di 
buon  butirro  frefeo  fpezzato  : coprite  detta 
I 2 con 
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compofirione  con  un  coperchio  di  palla  fina  j 
e fonile  5 bagnate  gli  orli  con  un  poco  d’ ac^ 
qua  5 attaccandoli  infieme  con  diligenza;  fa- 
cendovi un  cordone  lavorato  a piacere  voftro; 
quella  focaccia,  raffomiglia  ad  una  torta  pic- 
cola : bifogna  indorare  il  coperchio  per  fare 
una  fpaccàtura  mezzana,  che  fìa  in  croce  in 
mezzo  al  coperchio  per  dar  aria  ,6  fìarà  bene 
alzar  un  tantino  Tedremità,  o punta  di  det- 
ta fpaccatura  , fate  cuocere  quella  Paftic- 
cieria  , la  quale  li  cuocerà  fra  mezz’  ora  in 
circa , 

MODO  DI  FARE 
TORTE,  DETTE  RATTO'Nl. 
CAPITOLO  UNDECIMO . ^ 

MEttete  fopra  della  tavola,  v,  g.  dodici 
oncie  di  farina  fina,  quattr’oncie  buo- 
ne di  butirro;  ed  in  circa  mezz’oncia  di  fale 
ccn  mezza  foglietta  di  acqua  incirca,  la  qua- 
le ha  da  efifere  tiepida  ; mifchiate  bene  quel- 
le cofe  infieme  , e riducetele  in  patta  fottile , 
e foda  3 bifogna  , che  detta  patta  fia  un  poco 
molle , mettete  un  poco  di  detta  patta  fopra 
un  poco  di  carta  unta  di  butirro , formandola 
a foggia  di  pizza,  fateli  fpettì  quanto  due  te- 
ttoni , grandi  quanto  un  tondo  da  tavola  , pià 
o manco  fecondo  il  voftro  gufto , iafciando  un 
poco  d’orlo:  bifogna  guernire  , o empire  un 
poco  il  Rattone  col  medefimo  ripieno  delle  * 
focaccie  di  caldo,  e dipoi  gli  farete  cuocere 
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III. 

Altro  modo  di  Rattone . 

Pigliate  tre  , o quattro  cucchiarate  di  fior 
di  farina,  o di  farina  di  rifo  , ftempera- 
ìeii  con  del  latte  in  modo,  che  l’apparecchio 
ha  denfo  , come  delia  pappa  ben  cotta  , 
giungetevi  un  poco  di  fale  ben  peflo , potete 
anche  ftemperarvi  uno,  o due  torli  rì’uova,  a 
veramente  aggiungervi  un  tortello  di  mandor- 
le , e marzapane  , ovvero  una  cucchiara  di 
mandorle  peliate,  e b"en  tritte  ; ma  non  oc- 
corre aggiungervi  nè  tortelli  di  mandorle  , nè 
delle  mandorle , nè  de’  torli  d’  uova  . 

Elfendo  pronto  apparecchio  farete  fqtia- 
gliare  groffo  quanto  un  uovo  di  buon  butirro 
frefco  dentro  un  pajolo  un  poco  grandetto  , o 
veramente  dentro  una  portiera  mezzana  , e 
quando  farà  disfatto  , e mezzo  fauro  , e ben 
caldo  , vuotatevi  la  detta  roba  , facendo  in 
modo  , che  fia  egualmente  flefa  nel  pajolo  , 
o tortiera,  e che  non  fia  più  fpefiTa  della  lar- 
ghezza del  dito  piccolo  , o in  circa  , lafcia- 
te  cuocere  il  Rattone  a poco  a poco  fopra 
un  fuoco  mezzano  fenza  coprirlo  , guardate 
di  quando  in  quando  , acciò  non  abbruciale 
per  di  fotto  , e quando  farà  colorito  di  fo- 
pra ed  abbruftolito  abbaftanza , rivoltatelo  , 
acciocché  l’altra  parte  fi  cuoci,  e fi  colori- 
fea  , il  che  effendo  fatto  1’  aggiufierete  fopra 
un  tondo,  e lo  polverizzerete  di  zucchero  (ot- 
to, e fopra  . 
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MODO  DI  FARE 
delle  LATTAJUOLE. 

CAPITOLO  DUODECIMO  . 

MEttete  dentro  un  bacile  , o catino  , v, 
g.  tre  onciedifk)r  di  farina  ; colla  chia- 
ra, e torla  di  due  uova,  ftemprate  bene  ogni  cofa 
infieme  con  una  cucchiara  , verfatevi  un  poco 
di  latte  a poco  a poco  con  del  fale  a difcre- 
zione,  perchè  ve  ne  vuol  poco,  ftemprate  be- 
ne quella  farina  , o apparecchio , come  fe  fof- 
fe  per  far  della  polenta,  e quando  farà  ben 
jmifchiata  detta  compofizione,  aggiungete  una 
foglietta  di  latte,  la  quale  bifognerà  ftempe- 
rare  colie  cofe  fuddette , -come  da  far  della 
pappa  ; e fe  non  avelie  latte  di  Vacca,  nè  di 
qualfivoglia  altra  forte  , fi  potrà  adoperar  il 
latte  di  mandorle , ed  in  tal  cafo  vi  vorrà,  un 
poco  più  di  fior  di  farina  • 

Effendo  pronto  detto  apparecchio  fi  aggiu- 
fterà  una  crolla  dentro  la  tortìera,  ed  efifen- 
do  detta  tortiera  nel  forno , P empirete  abba- 
ilanza  dell’  appaa*ecchio  fuddetto  . Si  farà  cuo- 
cere  detta  Pafliccieria , e quando  farà  cotta  , 
e fuori  del  forno,  fi  farà  dentro- una  fpacca- 
tura  in  forma  di  croce  fenza  toccar  la  eroda , 
dipoi  fi  metterà  in  detta  fpaccatura  groffa 
quanto  una  noce  , o in  circa  del  buon  butir- 
ro non  falato  , due  oncie  buone  di  zucchero 
polverizzato  con  un  poco  d’acqua  rofa  , dipoi 
rimettete  la  voflra  lattaiuola  nel  forno  , ac- 
ciò che  il  butirro,  ed  il  zucchero  fi  disfaccia 
no,  e acciocché  detta  Pafticcieria  ne  pigli  il 
fapore , il  che  fi  sbriga  predo,  e poi  fi  cave- 
rà fuora  dal  forno . E fe  non  avete  tortiere  , 
bifognerà  pigliare  un  pezzo  di  pada , non  così 
fina  per  formarne  una  eroda  grande  a foggia 
d’una  torta,  iarciandoii  la  larghezza  di  due 
dita  dell’orlo. 

Efpo- 
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Efponete  all’ aria  detta  eroda  durante  qual- 
che tempo,  acciò  s’afeiughi,  e diventi  foda, 
e poi  quando  fi  vorrà  finire  la  lattajuola  fi 
metterà  nel  fondo  di  quella  eroda  del  butirro 
non  falato  grodb  quanto  una  noce  piccola 
fornate  quella  eroda,  acciò  diventi  ferma,  di- 
poi verferete  in  circa  la  quarta  parte  del  ri- 
pieno , che  vorrebbe  per  empire  detta  fo- 
caccia , o lattajuola , e poco  dopò  ve  ne  met- 
terete altrettanto,  dipoi  fi  finirà  d’ empire  ab- 
badanza  del  medefimo  apparecchio. 

Vi  vuole  una  buona  mezz’ora  per  cuocere 
una  lattajuola,  o torta  d’una  foglietta  di 
latte. 

Quando  farà  cotta  detta  lattajuola,  vi  po- 
tete aggiungere  del  butirro,  del  zucchero,  ed 
acqua  rofa,  come  abbiamo  detto  di  fopra. 

MODO  DI  FARE 

TORTE  DI  CACCIO,  DETTO 
Tale  MUS  E . 

CAPITOLO  DECIMOTERZO. 

Pigliate  del  formaggio  frefeo , molle , e col 
fior  di  latte  , grodb  quanto  due  pugni  , 
una  buona  brancata  farina , un  uovo,  e del 
fale  a diferezione,  potete  aggiungervi,  grodb 
quanto  un  uovo,  dei  formaggio  affinato,  fec- 
co,  e tritio  minuto  5 o veramente  grattato  , 
mifehiate  dette  cofe  infieme , chiudete  detto 
apparecchio  dentro  di  una  Talemufa , che  è 
atre  punte,  indorate  detta  Talemufa  , ed  in- 
fornatela . 

Notate,  che  le  Talemufe  non  s’empiono 
del  tutto,  perchè  la  roba,  che  vi  è dentro  , 
fi  gonfia,  ed  ufeirebbe  fuora  nel  cuocere. 
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MODO  DI  FARE 

VN4  F0CACCL4  MOLLE,  E SQUISITA 
DENTRO  UNA  TORTIERA. 

CAPITOLO  DECIMOaUARTO, 

Fgliate  due  formaggUtti  frefchi  non  fala- 
ti, col  fior  di  latte,  che  peferà  ognuno 
in  circa  fei  oncie , metteteli  dentro  di  una 
fcodella  , o bacine  piccolo , fchiacciandoli  con 
una  cucchiara,  dipoi  vi  aggiungerete  quattr’ 
oncie  di  buon  butirro  nonfalaro,  e fquagliato, 
aggiungetevi  poi  tre  o quattr’ uova  , le  quali 
bifognerà  incorporare  con  queir  apparecchio 
uno  dopo  V altro  , e vi  mifchiarete  a poco  a 
poco  tre  cucchiarate  di  fior  di  farina,  o vera- 
mente di  mollica  di  pane  bianco  ben  minuta , 
o veramente  del  bifcottino  rafpato  ben  minu- 
to, grolTo  quanto  un  uovo  piccolo,  aggiunge- 
tevi un  tortello  di  rrhandorle , e marzapane  tri- 
to ben  minuto  : con  due  o tre  cucchiarate  di 
zucchero  polverizzato,  che  fa  in  circa  un’on- 
cia di  zucchero  , condite  detto  apparecchio 
con  un  poco  di  fai  minuto  , di  poi  bifognerà 
aflfîirçiare  detto  ripieno  , per  vedere  fe  farà 
faLy^  abbafianza  ; il  detto  ripieno  dee  effere 
a un  di  prefTo  come  la  pappa , che  fi  dà  a’ 
putti  , e fe  vi  pare  che  detto  ripieno  fia 
troppo  denfo  , vi  fi  potrà  mifchiare  una  cuc- 
chiarata  piccola  di  latte  , o acqua  per  farla 
più  liquida  . 

Quando  <'arà  condito  detto  ripieno,  bifogne- 
rà  ungere  una  tortiera  con  un  poco  di  butirro 
frefco  5 dipoi  fi  metterà  nella  detta  tortiera 
del  fuddetto  ripieno  , finché  ve  ne  fia  da  per 
tutto  fpefiTo  quanto  un  dito. 

Si  fcuoterà  un  poco  la  tortiera  per  appiani- 
re  ; ed  eguagliare  detto  ripieno  , dipoi  fi  met- 
terà detta  tortiera  nel  forno  , o veramente  fu 

la 
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îa  bragia  , ed  in  tal  cafo  fi  copre  la  torciera 
con  un  coperchio,  fopra  di  cui  fi  metterà  delia 
cenere  calda , e della  bragia  fopra  , metten- 
dolai  egualmente  da  per  tutto. 

Se  farà  coperta  la  tortiera  , fi  fcoprirà  ogni 
poco  3 per  vedere  fe  farà  cotta  la  focaccia  , e 
fe  fi  colorifce  più  in  un  luogo  , che  nell’  altro, 
in  quel  cafo  fi  leverà  della  bragia  da  quel  luo- 
go troppo  colorito. 

Se  quella  focaccia  gonfia  affai  nel  cuocere , 
in  modo  che  venga  a toccare  il  coperchio 
della  tortiera  farà  fegno  di  troppo  fuoco  , ov- 
vero 5 che  detta  focaccia  è troppo  fpefTa  , e 
però  leverete  un  poco  di  fuoco,  o veramente 
ferrate  più  in  dentro  la  tortiera;  tenendola 
fcoperta  per  qualche  tempo  per  dar  un  poco 
d’aria  alla  pizza,  acciocché  fi  gonfi:  dipoi  fi 
coprirà  di  nuovo  la  tortiera  con  un  poco  di 
bragia  fui  coperchio,  rimettendola  fa  la  cene- 
re calda  per  finir  di  cuocere  detta  focaccia. 
Vi  vorrà  in  circa  tre  quarti  d’  ora  per  far 
cuocere  detta  focaccia. 

Quando  furk  cotta  abbadanza  , fi  metterà  fo- 
pra  d’un  tondo  grande  da  tavola,  polverizzan- 
do di  zucchero,  e fi  mangia  calda,  e fredda. 

Se  farete  cuocere  detta  focaccia  dentro  un 
forno,  non  occorre  coprire  la  tortiera  , fi  cuo- 
cerà più  facilmente,  e la  potrete  fare  più 
denfa  , o più  fpeffa  , v,  g.  gli  fi  darà  la  grof- 
iezza  del  dito  groffi  , o un  poco  più  a pro- 
porzione deli’ altezza  delia  tortiera. 

Notate,  che  fi  p’ ò aggiungere  nell’appa- 
recchio , o ripieno  di  detta  pizza  , due  oncia 
di  mandorle  dolci  pelate  , e pefte  bene  ; in 
vece  d’un  tortello  di  mandorle,  e marzapane 
vi  potete  anche  mettere  un’  oncia' di  buoni 
pignoli  grofïamente  ammaccato,  maflime  fe 
non  vi  fi  metterà  del  tortello  di  mandorle  , e 
marzapane,  vi  fi  può  aggiungere  un  poco  di 
fcorza  di  limone,  o veramente  pafia  di  al- 
bicocca, o veramente  d’ altri  fimili  confetti  , 
I 5 ma 
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ma  quelli  ingredienti  fono  fuperflui , perchè  fé 
ben  non  vi  faranno  nè  mandorle,  nè  pignoli, 
nonrefìerà  per  quello  d’ elTer  fquifìiiflìma  det- 
ta focaccia , e farà  più  facile  di  fare  • 

II. 

Focaccìe  molli  fenza  formaggio  ^ 

MEttete  fopra  d^una  tavola,  o veramente 
dentro  un  bacile  , o conca  di  legno  in 
circa  una  libbra  , e mezza  di  fior  di  farina  , fa- 
te un  fofifetto  nel  mezzo,  nel  quale  vi  mette- 
rete quafì  una  libbra  di  buti/ro  frefeo  non  fa- 
laio  , e che  fia  battuto  , e fe  detto  butirro  fa- 
rà troppo  duro  fi  maneggierà  ben  bene  colle 
mani  per  ammollirlo,  mettete  anche  una  fo- 
glietta in  circa  di  fior  di  latte  con  detto  bu- 
tirro, fecondo  la  mifura  del  vino;  e non  del 
latte , e perchè  ve  ne  farebbe  troppo , aggiun- 
getevi vicino  ad  un’oncia  di  fale  am maccato, 
mettendovi  anche  quattr’  uova  frefehe. 

Notate,  che  non  fi  mette  tutt’ in  una  volta 
il  fior  di  latte,  perchè  ballerà  folo  la  metà, 
o li  due  terzi  della  foglietta  . 

Mifchiate^bene  ogni  cofa  infieme  , rimetten- 
dovi del  fior  di  latte  di  quando  in  quando  per 
llemperar  bene  detto  apparecchio  finché  non 
vi  fiano  più  grumoli , o cali  nella  palla  , e 
eh’  ella  fia  ferma  , e foda  abbafianza , da  po- 
terli foUencre  a foggia  di  pizza  fu  la  carta 
lènza  llenderfi  in  qua  ed  in  là  , quando  farà 
Uefa  a foggia  di  pizza. 

(Quando  dunque  vi  parerà,  che  detta  palla 
fia  impallata  bene , bifognerà  alTaggiarla  per 
fapere  fe  farà  falata  abbafianza  , dipoi  fi  ri- 
durrà in  pezzi  fopra  della  carta  unta  di  bu- 
tirro . 

Formate  le  voftre  focaccie  , e fatele  fpefife 
quanto  la  larghezza  del  dito  grolfo,  o un  po- 
co più , e fatele  grandi  quanto  un  tondo  da 
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tavola  mezzano,  più  o manco  fecondo  il  gu- 
flo  voftro  5 dipoi  s’ indoreranno  per  di  fopra. 

Infornate  quelle  focaccie , le  quali  ftanno 
tre  quarti  d’ora  a cuocere. 

Il  forno  ha  da  effer  caldo,  come  fe  fonTe 
per  cuocere  del  pane  cafalegno  , o altro  pane 
mezzanamente  grofTo  , e fe  il  forno  non  farà 
caldo  abbaftanza,  le  focaccie  non  potranno  co- 
lorirli , ed  al  contrario , fe  folTe  troppo  caldo 
il  forno  , le  pizze  non  fi  potrebbe  ben  cuoce- 
re per  di  dentro, 

III. 

Altra  Focaccia  molle  feaza  Formaggio  ^ 
che  fi  ha  da  fare  dentro  nna 
Torti  era  . 

MEttete  dentro  una^_pignatta  di  te/ra,  o 
veramente  dentro  una  fcodella,^  'dodici 
oncfe  di  fior  di  farina,  ftemperatevi  otto  uova 
con  una  cucchiarata  di  buona  lavatura  di  bir- 
ra 5 dipoi  vi  fi  aggiungerà  quaitr’  oncie  buo- 
ne , o un  poco  più  di  butirro  fquagliato  fui 
fuòco  con  cinque  oncie  e mezza  di  latte. 

Mifchiate  bene  detto  apparecchio , e condi- 
telo di  fale  bene  ammaccato  : afiaggiate  detta 
compofizione,  e fe  farà  falata  abbaftanza,  fi 
coprirà  con  un  panno  caldo , mettendola  vici- 
no al  fuoco,  in  modo  che  non  fenta  fe  non 
un  calor  dolce  e lento  , lafciatela  così  vici- 
no al  fuoco  un’ora  in  circa,  acciò  detto  ri- 
pieno fi  gonfj,  e fi  leviti. 

Quando  quell’apparecchio  fi  farà  gonfiato  , 
fi  farà  diftruggere  dentro  una  tortiera  bafte- 
volmente  grande  in  circa  due  oncie  di  buon 
butirro  non  falaio,  dipoi  vi  verferete  l’appa- 
recchio, o ripieno,  poi  fi  coprirà  la  tortiera 
col  fuo  coperchio  , mettendovi  del  fuoco  folto 
e fopra , e fate  cuocere  detta  foccacia  • 

Vi  vuol  in  circa  tre  quarti  d’ora  o più  per 
far  cuocere  una  di  quelle. 

I 6 
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Oliando  fia  cotta  detta  focaccia , fi  può  man- 
giare fenza  farvi  più  altro,  o veramente  fu- 
bito  che  fia  cotta  , e cavata  fuora  della  tor- 
tiera  fi  dividerà  il  di  folto  dal  di  fopra  con 
un  coltello,  o veramente  con  un  filo,  taglian- 
dola per  mezzo  alla  mollica,  e rovefcierete  il 
di  fopra  per  bagnare  la  mollica  della  focaccia 
con  del  buon  butirro  fquagliato  , il  quale  ver- 
ferete  di  dentro , dipoi  vi  aggiungerete  del 
zucchero  polverizzato,  con  un  poco  d’  acqua 
Tofa  , o acqua  di  cannella , dipoi  tornerete  a 
giungere  inlieme  le  due  metà  della  pizza,  e 
iafciarete  Ilare  così  vicino  al  fuoco  per  qual- 
che tempo,  in  modo  che  non  fi  rapprenda  pri- 
ma di  mangiarla. 

Notate,  che  delta  pizza  è molto  fpefià  , e 
però  fi  può  levare  una  parte  della  mollica  , 
non  lafcjandovi  altro  che,  le  due  crofle  guer- 
nite  eoo  un  poco  di  mollica  a foggia  d’una 
crcfiadella  .. 


IV, 


Altra  Focaccia  molle  fenza  Formaggio  la 
quale  vi  en  detta  da^  Fiayninghi 
Fane  colf  Uova  . 

Ettete  dentro  un  bacino , o veramente 


ivx  fopra  di  una  tavola  una  libbra,  e mezza 
di  fior  di  farina  , mettetevi  due  uova  , aggiun- 
getevi mezza  libbra  di  butirro  frefeo  fatto  (qua- 
gliare fui  fuoco  con  cinque  oncie , e mezza 
di  latte;  mettete  ancora  in  detto  apparecchio 
una  buona  cucchiaiata  di  levatura  di  birra 
fpefifa  , e più  che  manco , con  del  fale  a di- 
fcrezione . 

Bifogna  ben  mifchiare  tutte  le  fuddette  co- 
fe  infieme,  per  ridurle  in  palla  foda  , ed  im- 
panando detta  palla  fi  anderà  polverizzando  di 
quando  in  quando  con  un  poco  di  farina. 

La  palla  elTendo  ben  impallua  farà  ferma  , 
e (oda  , ed  allora  la  formareie  a foggia  d^  un 
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pane  5 eia  metterete  fopra  d*  un  foglio  di  car- 
ta , dipoi  la  copritele  con  una  faidetta  cal- 
da . 

Bifognerà  mettere  quella  pafta  vicino  al 
fuoco  5 ma  non  troppo  , perchè  la  parte  vici- 
na s’ indurirebbe . 

Lafcierete  quella  palla  al  caldo  moderato 
fin  tanto,  che  fia  abbaftanza  levitata,  vi  vor- 
ranno in  circa  cinque  quarti  d’ora  per  farla 
levitare,  e quando  farà  fufficienìemente  levi- 
tata , e che  comincierà  a far  delle  i'paccatu- 
re  5 la  formerete  a foggia  d’ una  focaccia,  la 
quale  bifognerà  indorar  per  di  fopra  , dipoi 
metterete  quella  focaccia  al  forno  . 

Il  fornò  ha  da  effer  caldo  quali  fofìe  per  far 
cuocere  del  pane  mezzanamente  gro/To. 

Vi  vuole  in  circa  mezz’ora,  o tre  quarti 
d’ora  per  cuocerla,  e quando  farà  cavata  dal 
forno,  potete  polverizzarla  di  zucchero,  e di 
qualche  goccia  d’  acqua  rofa  avanti  di  fervir- 
la  in  tavola,  il  che  non  occorre. 

V. 

Pizza  alla  Dama  S afa  una, 

MEttete  fopa  d^una  tavola  dodici  oncie 
di  fior  dì  farina  5 fatevi  una  buca,  nel- 
la quale  metterete  otto  torli  d’ uova  con  due 
chiare  5 con  mezz’oncia  di  fale  ammaccato  , 
aggiungetevi  dodici  oncie  di  buon  butirro  fre- 
fco  , che  avrete  fatto  disfare  dentro  d’ una 
fcodella  fui  fuoco  con  cinque  oncie  , e mezza 
di  latte,  o più  predo  di  fiordi  latte  ; bifogna  , 
che  quel  latte  , ed  il  butirro  fiano  ben  caldi  , e 
quafi  bolla  quando  fi  mette  dentro  l’apparecchio, 
mettendovi  anche  quello,  che  farà  nei  fondo 
della  fcodella . 

Mifchiate  bene  tutte  quelle  robe  , fin  tan- 
to , che  quella  tempera,  o pada  fia  quafi  fred- 
da , dipoi  fi  iafcérà  rafiVeddare  del  tutto  per 
lo  fpazio  di  mezz’ora,  acciò  diventi  foda  , ed 
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in  tanto  fi  farà  il  levito  feguente,  il  quale  lì 
comincierà  a fare  un  buon  quarto  d*ora  dopo, 
che  la  palla  farà  apparecchiata  , 

Mettete  fopra  della  tavola  quattr’oncie  di 
fìor  di  farina  , fatevi  una  buca,  mettendovi 
due  oncie  di  lavatura  fpelTa  , aggiungetevi  un 
poco  di  latte , o panna  calda  , fin  che  badi  per 
ridurre  quelle  cofe  in  palla  ben  incorporata  , 
ed  alquanto  molle  col  maneggiarle  , e rimenarle 
bene  fu  la  tavola  , e quando  detta  palla  farà 
impallata  abballanza  , la  formerete  a foggia 
d’  una  pagnotta , lafciandola  dare  così  in  cir- 
ca mezzo  quarto  d’  ora  , o veramente  fin  tan- 
to, che  quel  levito  fia  gonfiato  abbadanza , e 
cominci  a fpaccarfi  per  di  fopra,  badando  te- 
ner defto  levito  in  luogo  un  poco  caldo  . 

Subito  5 che  il  levito  comincierà  a fpaccarfi 
per  di  fopra,  e fcaggiare,  lo  mifchierete  col- 
la fuddetta  pada  ; rimenateli  bene  infieme  , di 
poi  formerete  tutta  quella  pada , fatene  una 
pagnotta,  mettetele  fopra  d’un  foglio  di  car- 
ta , e formatala  a foggia  d’  una  focaccia  , o 
pizza  , facendola  fpelTa  quanto  il  dito  groflb  , 
indoratela,  e lafciatela  ripofare  in  circa  un’ora 
buona  fe  farà  d’  Edate , e due  ore  buone  fe  fa- 
rà d’  Inverno  , mettendola  in  un  luogo,  che 
non  fia  freddo . 

Quando  quella  focaccia  farà  pronta  da  in- 
fornare , garbeggierete  V orlo  , e fradaglierete 
il  di  fopra  ben  fondo  con  un  coltello , e fubi- 
to  s’  infornerà;  bifogna  darle  un  calor  dolce , e 
lafciarla  cuocere  adagio,  e farà  cotta  fra  nn* 
ora , non  cavandola  fuora  fe  non  è ben  afciu- 
gata  per  di  dentro , acciò  non  fi  rompa . 


VI. 


FRANCESE 


2©7 


V I. 

Toccacele  molli  col  Cafeio  • 

Pigliate  del  formaggio  frefeo  col  fuo  fior  di 
latte  groffb  quanto  due  pugni , falatelo  con 
del  Tale  minuto,  mettetevi  anche  mezza  libbra 
di  buon  butirro  non  falato , rompetevi  due  uova , 
e fe  il  formaggio  è un  poco  afciutio  e manco 
umido  di  quello  , che  dovrebbe  efiere  per  fa- 
re quelle  pizze,  bifognerà  aggiungervi  un  pa- 
co d’  acqua  per  poterla  ben  mifehiare:  bifogna 
anche  aggiungervi  vicino  a dodici  oncie  di  fior 
di  farina  , rimenando  bene  tutte  quelle  cofe 
infieme  per  milchiarle  bene  , quando  detto 
apparecchio  farà  pronto,  bifognerà  ungere  un 
foglio  di  carta,  e ftendervi  fopra  la  pafia  per 
formarne  una  focaccia  fpefia  quanto  la  larghez- 
za di  due  dita  : indoratele  per  di  fopra  , ed 
infornatele,  baftando  folo  manco  di  mezz’ora 
per  cuocerla  . 

VII. 

Focaccia  Vajuolata . 

FAte  della  pafta  come  quella  della  focaccia 
molle  col  formaggio  , ftendetela  fopra  del- 
la carta  a foggia  d’  una  focaccia  , «e  fatela 
fpeffa  quanto  la  larghezza  di  tre  dita,  di  poi 
fi  anderà  ripiegando  l’orlo  attorno  alto  quanta 
tre  dita,  come  fe  volefie  fare  una  torta,  cal- 
cando un  poco  al  mezzo  di  quella  focaccia 
colla  mano  . 

All’ora  pigliate  in  circa  quattr’ oncie  di  for- 
maggio affinato  conforme  il  gufto  voftro,  ta- 
gliatelo  in  pezzetti  groffi  in  circa  come  dadi , 
ii  quali  pezzi  metterete  fopra  la  focaccia,  e 
fecondo  che  taglierete  detti  pezzetti , bifogna 
fpremerli  colla  mano  per  fargli  entrare  dentro 
della  focaccia  ; bifognerà  poi  mifehiare  fra  quei 

pez- 
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pezzetti  di  formaggio , quatti’  oncie  buone  di 
buon  butirro  non  falaìo , tagliato  pure  a pez- 
zetti , aggiungendovi  un  uovo  sbattuto  , dipoi 
alzare  5 e piegare  per  di  dentro  l’orlo  della 
focaccia  . 

Quella  focaccia  fi  cuoce  in  mezz’ora  in  cir- 
ca, dandogli  un  calore  come  ali’ altre  Paftic- 
cierie  . 

Quelli,  ai  quali  piace  il  formaggio  affai,  fan- 
no fare  quelle  focaccie  doppie , e per  tal  eifet- 
to  fi  fanno  dette  crofte  fpeffe  quanto  la  lar- 
ghezza d’  un  dito,  e fopra  la  crofta  di  /'otto 
vi  li  mette  una  pofata  di  formaggio  fino , di- 
poi fi  cuopre  coll’  altra  crofta,  o fi  cangiim- 
gono  infìeme  , e fi  finirà  quella  focaccia  , co- 
me abbiamo  detto  qui  fopra. 

VHI. 

Tocaccia  di  Milano, 

MEttete  foprauna  tavola  diciotto  oncie 
di  fior  di  farina,  fatevi  una  buca,  e 
mettetevi  una  libbra  di  butirro,  e che  non  fia 
duro,  rompetevi  anche  due  o tre  uova,  ag- 
giungetevi del  buon  formaggio  molle  col  fuo 
fior  di  latte  groffo  quanto  un  pugno,  con  del 
fale  per  condire  quell’ apparecchio , il  quale 
ii  ha  da  rimenar  bene,  e ridurlo  in  pafta , 
aggiungendovi  un  poco  d’acqua. 

Quando  quella  pafta  farà  ben  rimenata  , la 
ftenderetea  foggia  di  focaccia  fopra  della  car- 
ta unta  di  butirro  , facendo  detta  focaccia 
fpeffa  quanto  la  larghezza  di  due  dita  ; pote- 
te; anche  garbeggiare  l’ orlo , indoratela  per 
di  fopra  una  volta  o due,  rigandola  con  un 
coltello , e fi  può  puntare  certi  luoghi , 

Bafta  una  mezz’  ora  per  farla  cuocere  • 

E fe  volete,  che  quella  focaccia  fia  ben  a- 
fciutta  , bifognerà  lafciarla  a punto  afciugare 
nel  forno , 


Le 
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Le  focaccie  Regie  fi  fanno  come  quelle  di 
Milano,  ma  fi  fanno  meno  fine,  e li  Pafiic- 
cieri  vi  mettono  della  lavatura  di  birra, 

IX, 

Tocaceia  colle  Mandorle  , 

MEttete  fopra  ima  tavola,  v,  g.  dodiei 
onde  buone  di  fior  di  farina,  o un  po- 
co più,  fatevi  una  buca  in  mezzo,  mettendo- 
vi vicino  a mezza  libbra  di  zucchero  in  pol- 
vere , ftendete  quel  zucchero  in  quella  buca  , 
aggiungetevi  mezza  libbra  di  mandorle  dolci 
pelate , e battute , o veramente  dentro  un 
mortajo  di  marmo,  mettetevi  anche  quattr’ 
oncie  buone  di  butirro  non  faìato  con  un  poco 
di  fai  minuto,  cioè  la  groffezza  d"  una  noce  , 
con  due  o tre  orli  d’  uova  , ed  un  tantino  d’ 
acqua  roia  . 

Rimenate  bene  ogni  cofa  infieme , e fe  la 
palla  vi  pare  troppo  dura,  vi  aggiungerete  un 
poco  d’  acqua  rofa  buona  . 

Quando  quella  farà  apparecchiata  bifogne- 
rà  ftenderfa  unitamente  a foggia  di  pizza  fo- 
pra  un  poco  di  carta  unta  di  butirro,  fate  det- 
ta pizza  grolTli  quanto  im  buon  dito  rigandolo 
di  fopra , come  fe  voieüe  regnarvi  delle  por- 
zioni , 

Qualche  volta  s*  indora  detta  pizza  per  di 
fopra  , ma  Ha  meglio  infornar  la  fenza  indorarla. 

Bilbgnerà  fare  un  fuoco  dolce,  e farà  cotta, 
e rafciugata  abbaftanza  in  tempo  di  un’ora. 

Allora  la  caverete  dal  forno , e fe  quella 
pizza  non  è indorata,  bifognerà  vernicarla 
con  del  zucchero  , e però  fubito  che  farà  cot- 
ta, e cavata  dal  forno  , bifognerà  llendervi  di 
fopra  una  vernice  di  zucchero  fottile  quanto 
uno  foglio  di  carta,  dipoi  la  rimetterete  alia 
bocca  del  forno  per  qualche  tempo  per  afciut- 
ìare  la  vernice,  e farà  finita . 


E fu- 
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E fubito  che  farà  fuori  del  forno  fi  può  tra- 
puntare fopra  detta  pizza  della  cannella  , delle 
fette  di  fcorza  di  linìone  confettata  , cioè  afciut- 
ta  5 le  quali  fi  trapunteranno  pretto  pretto  , nel 
mentre  che  la  vernice  farà  calda  . 


X. 


"Focaccia  sfogliata 


S Tendete  della  patta  sfogliata  fopra  della  car- 
ta, che  non  fia  unta,  fate  detta  patta  fpef- 
fa  quanto  la  larghezza  del  dito  grotto,  taglian- 
dola attorno  con  un  coltello  per  farla  tonda 
a foggia  d’  una  focaccia,  indoratela  per  di 
fopra,  ed  infornatela,  che  ftrà  colta  j e ra- 
fciugata  fra  un’ora  in  circa. 

MODO  DI  FARE 

UN  FLAMlcm , r UNA  SPECIE  DI 
PAN  BIANCO  , O FOCACCIA . 

CAPITOLO  DECIMOQUINTO. 

Ettete  fopra  d’  una  tavola  polita  in  circa 


JLVX  una  libbra  e mezza  di  buon  formaggio 
gratto  un  poco  falato , fatto  da  pochi  giorni  , 
V.  gr.  da  due  o tre  dì  , o da  dodici  o tredici 
giorni  al  più , fchiacciate  quel  formaggio  col- 
le mani,  o veramente  collo  fpinatojo  , rime- 
nandolo  tanto,  che  non  fi  fentano  più  calli  , 
ed  allora  aggiungerete  una  libbra  e mezza  di 
buon  butirro  non  falato , due  oncie  o in  circa 
di  fale  ammaccato  , ed  otto  o nove  uova  , ri- 
menate bene  ogni  cofa  infieme  finché  fia  bene 
mifchiato,  come  fe  fotte  patta  molle  , o vera- 
mente del  ripieno,  ed  allora  lo  ftenderete  fo- 
pra della  -tavola  , verfandovi  dentro  un  bic- 
chiere d’acqua  fredda  per  ftemperare,  o dis- 
far meglio  quell’empitura,  e farla  più  liqui- 
da, quafi  fottero  uova  sbattute. 
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Allora  piglierete  in  circa  la  quarta  parte  di 
fior  di  farina,  cioè  quattr’ oncie , fpargendone 
fopra  la  detta  empitura  in  circa  i due  ter2si  , 
che  s’incopererà  con  quel  ripieno,  dj  poi  vi 
fi  aggiungerà  quafi  tutto  il  retto  della  farina, 
eccettuatene  due  o tre  manciate  • 

Ettendo  V apparecchio  ridotto  in  patta  ben 
mifchiata  e disfatta  , bifognerà  fpolverizzare 
quella  patta  con  un  poco  di  farina,  maneggian- 
dola adagio  per  Io  fpazio  di  buon  mezzo  quar- 
to d’ora,  dipoi  bifognerà  ftendere  quella  pa- 
tta una  , o due  volte  collo  fpinatojo,  dipoi  fi 
ridurrà  in  mezza  , e fi  lafcierà  anche  ripofa- 
re,  e rifare  lo  fpazio  d’un  mezzo  quarto  d’ 
ora  al  più,  ed  all’ora  fi  rotolerà  quella  patta 
in  lungo,  tagliatela  per  farne  delle  focaccie  di 
tal  forma,  che  vi  piacerà,  facendole  fpette 
quanto  la  larghezza  di  due  , o tre  dita  confor- 
me la  loro  grandezza  • Si  metteranno  quelle 
pizze  fopra  della  carta  unta  di  gratto  , o di 
buon  butirro,  di  poi  fi  garbcggierà  l’orlo  at- 
torno attorno,  rigando,  e trapuntando,  cioè 
sbucherando  il  di  fopra,  ed  indorandolo  , dipoi 
fi  faranno  cuocere  quelle  pizze . 

Vi  vorrà  almeno  una  mezz’ora  per  farle  ben 
cuocere  , e vi  vuole  il  forno  caldo  a poco 
pretto  , come  fe  fotte  per  far  cuocere  dei  pane 
di  mezzana  grandezza:  teneteli  forno  turato  , 
che  fi  colorifchino  meglio  , adocchiatele  di 
quando  in  quando  in  quel  mentre,,  che  {lati- 
no dentro  il  forno  per  impedire  , che  non  s’ 
abbrucino  , facendole  cuocere  a bell’  agio  , e 
però  non  bifogna  ch’abbiano  un  calore  troppo 
violento  : non  cavate  quelle  pizze  fuora  del 
forno  fe  prima  non  fono  rafciugate  abbaftan- 
za. 


MO- 
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tìt 


MODO  PER  FARE 

UNA  R A T A . 

CAPITOLO  DECIMOSESTO  . 

Pigliate  groffo  quanto  un  pugno  del  formag- 
gio frefco  fatto  T ifteffo  giorno  , che  abbi 
il  fuo  fior  di  latte  : mettete  detto  formaggio 
dentro  una  fcodella,  rimenandolo  bene,  ed 
aggiungendovi  alcuni  pizzicotti  di  fior  di  fa- 
rina 5 e ciò  efTendo  fatto  , bifognerà  rom- 
pere due  uova  in  quell’ apparecchio  , mettete- 
vi anche  una  buona  brancata  di  fior  di  farina, 
con  un  poco  di  Tale  ammaccato,  dipoi  fi  ftem- 
pereranno  tutte  quelle  cofe  interne  con  una 
cucchiara  di  legno. 

Oliando  farà  pronto  quell’ apparecchio , Io 
metterete  fopra  della  carta  unta  di  butirro  , 
ftendendolo  a foggia  di  pizza , e facendolo 
fpelTo  quanto  la  larghezza  d’ un  dito,  dipoi  lo 
metterete  dentro  il  forno  ben  caldo:  ballerà 
mezz’ora  per  cuocere  detta  Fafticcìeria  , e poi 
bifognerà  cavarla  dal  forno  , e dividerla  in 
due  parti  per  difgiungere  le  due  erode  intiere 
r una  dall’  altra  ; indi  poi  le  metterete  fepa- 
ratamente  1’ una  dopo  l’altra  dentro ’un  baci- 
le 5 o altro  vafo  comodo  , nel  quale,  vi  da  del 
buon  butirro  fquagliato  5 e non  falato  una  quan- 
tità badevole,  e bifognà  , che  detto  butirro  da 
affinato  5 come  d dirà  nel  Capitolo  feguente , 
S’immergerà  dentro  detto  butirro  prima  la 
eroda  di  fotte  , e poco  dopo  quella  di  fopra , 
e poi  ritirarla  3 e lafciarla  fgocciolare. 

Quando  quelle  due  erode  faranno  fgocciola- 
te  bifognerà  polverizzarle  bene  di  zucchero  dot- 
to , e fopra  3 ed  inaffiarle  per  di  dentro  con 
un  poco  d’  acqua  rofa  ; potete  anche  guernire 
il  di  dentro  della  eroda  di  fopra  con  delle  fet- 
loline  di  fcojza  di  limone  3 dipoi  la  coprirerc 
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colla  fua  crolla  di  fopra  ben  inzuccherata  , e 
rimetterete  la  rofata  alla  bocca  dei  forno,  ac- 
ciocché il  zucchero  fi  ghiacci,  e mantenerla 
fin  che  fi  vegli  mangiare. 


MODO  DI  RAPINARE 


IL  BUTTIRRO 


CAPITOLO  DECIMOSETTIMO  . 

FAte  {quagliare  del  butirro  frefco , e lafcia- 
telo  bollire  a bell’agio  fopra  della  fiama, 
fin  tanto , che  fi  rifehiarifea , e che  la  ricot- 
ta fia  calata  giù  nel  fondo,  ed  all’ora  fi  le- 
verà il  vafo  dal  fiToco,  lafciate  mezzo  raffred- 
dare il  butirro,  acciocché  la  feccia  cadi  nel 
fondo,  o veramente  fi  raduni  colla  fchiuma, 
di  poi  fi  fchiumerà  il  butirro  con  diligenza,  e 
io  metterete  denrro  vafi  di  terra  per  adope- 
rarlo nel  voftro  bifogno  . 

MODO  DI  F A R E 

CAVOLI  NI. 

CAPITOLO  DECIMOTTAVO. 

BIfogna  fare  la  pafta  di  cavoli  piccoli , co- 
me quella  della  rofata  , ma  che  fia  uft 
poco  più  foda  . 

Effendo  fatta  la  palla  , bifogna  llenderae 
fepararamente  groffo  quanto  un  uovo  fopra 
delia  carta  unta  di  butirro  , fateli  tondi  , ed 
indorateli  un  poco,  e fate  adagio,  dipoi  gl* 
infornarete  • 

Bifogna , che  il  forno  fia  ragionevolmente 
-tialdo , 

Qu  andò  i cavolini  faranno  cotti , potrete  ta- 
gliarli per  metà , ed  inzupparli  dentro  del  bu- 
tirro 3 e di  poi  condirli  come  una  rofata . 


Pi- 
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Pigliar  de’ cavoli  tagliati  in  pezzetti  9 e 
l^ettereli  dentro  d’ una  fcodella  con  un  poco 
di  butirro  falato,  ed  acqua  rofa,  e fargli  ri- 
fcaldare  , e mangiarli , 

MODO  DI  FARE 

DILLE  CIALDE  COL  ZUCCHERO  . 

CAPITOLO  DECIMONONO  . 

ROnopete  tre  uova  dentro  un  bacile,  aggiun- 
getevi quattr’oncie  di  zucchero  in  polve- 
re, e sbatteteli  infieme;  di  poi  vi  metterete 
quatti*’ oncie  di  fior  di  farina  , o un  poco  più, 
benderete  ogni  cofa  infieme , di  poi  aggiun- 
gerete due  onde  di  buon  butirro  fquagliato, 
e non  falato ^ fteéfiperando  bene  quell’ apparec- 
chio con  una  cucchiara,  e fe  vi  parerà  che  l’ 
apparecchio  fia  troppo  debole,  cioè  troppo  li- 
quido , bifognerà  aggiungervi  un  poco  di  zuc- 
chero , e farina  per  condenfarlo , 

Oliando  quell’apparecchio  farà  pronto,  bi- 
fògnerà  far  nfcaldare  il  ferro  dalle  due  parti, 
ma  non  afpeìtare  , che  faccia  fumo,  perchè 
farebbe  troppo  caldo , e brucierebbe  le  cial- 
de . 

Air  ora  dunque , quando  il  ferro  farà  cal- 
do , bifogna  aprirlo,  e ftendervi  dentro  grofifo 
quanto  un  ovo  della  voftra  pafia  , dipoi  ferra- 
rete  il  ferro  adagio,  e lo  metterete  fui  fuo- 
co , e lo  rivolterete  poco  dopo  fopra  dell’al- 
tra parte,  acciocché  la  cialda  fia  cotta  da  tut- 
te le  parti  , dipoi  la  caverete  adagio  dal  mo- 
dello, o ferro,  e tagliatene  prettamente  gli 
orli  bayofi  . 

Se  quelle  cialde  rettano  attaccate  al  ferro  , 
bifognerà  mifchiarvi  un  poco  di  farina,  e del 
butirro,  con  un  uovo. 

Quelle  cialde  fono  migliori  fredde  , che 
oalde . 
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II. 

Cialde  col  Latte , o colle  Panaa. 

MJEttete  dentro  un  bacile  dodici  oncie  di 
. farina  5 rompete  due,  otre  uova  , liem* 
peratele  infìeme  con  del  fior*  di  latte  , to  del 
latte  puro,  ed  un  pizzicotto  di  Tale,  aggiunge-'^ 
tevi  anche  grofTb  quanto  due  uova  del  formag- 
gio col  fior  di  latte  frefco  fatto  , o veramen- 
te del  formaggio  molle  col  fiore , con  quattr* 
oncie  di  buon  butirro  disfatto , e ancorché 
non  mettefte  altro  fe  non  due  oOcde  di  butir- 
ro , ciò  baderebbe  , purché  vi  mettefte  d^e  on- 
cie di  buona  midoiU  di  Vaccina  ammaccata 
minutamente. 

Mifchiate  bene  tutte  quelle  cofe  infieme  , e 
quando  quell’  apparecchio  farà  ben  incorpora- 
to bifognerà  mettere  li  modelli  , ovvero  ferri 
al  fuoco,  e fare  delle  cialde. 

Quelle  ciàlde  fi  hanno  da  mangiar  calde  . 

IT  I. 

Cialde  col  Cafeio  fino. 

MEttete  dodici  oncie  di  fior  di  farina  den- 
tro un  bacile,  rompetevi  due  uova,  ag- 
giungetevi quatti’ oncie  di  butirro  fquagliato, 
groftò  quanto  un  uovo  di  formaggio  molle  , e 
del  fino  quanto  due,  o tre  uova,  fpezzato  mi- 
nutamente a pezzi  groffi  come  ceci , aggiun-. 
getevi  anche  un  poco  di  fale  ammaccato  . 

Mifchiate  bene  tutte  quelle  cofe  infieme , e 
riducetele  in  una  pafta  un  poco  molle  , e fe 
fofie  troppo  foda,  bifogna  aggiungervi  un  po- 
co d’acqua  fredda  nel  mangiarla,  o più  pre- 
do un  poco  di  latte,  o veramente  del  fior  di 
latte  . 

Rimenate  bene  ogni  cola,  finché  fiano  ri- 
dotte in  nafta  ben  incorporata» 

Alf 
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All’  ora  metterete  il  ferro  nei  fuoco  , e Io 
fcalderete  baftevolmente  d’ambe  le  parti,  t* 
piglierete  in  tanto  un  pezzo  della  pafta  5 e T 
appianirete  a foggia  di  crolla  , quafi  grande  il 
modello  delle  cialde,  e fpelTa  quanto  un  te- 
ìlone,  e più  lunga,  che  larga,  e quando  il 
ferro  farà  caldo  abbaflanza , bifognerà  mettere 
dentro  di  eflfo  una  di  quelle  crofte,  ferrate  il 
ferro  , e fate  cuocere  la  cialda  d’  ambe  le 
parti  . 

Dette  cialde  fi  mangiano  piuttofio  calde, 
che  fredde,  e non  s’ afpetta  che  fi  raffred- 
dino . 

Se  vi  parerà,  che  il  formaggio  fino  s’attac- 
chi al  ferro,  fe  non  ne  mifchierà  dentro  la  com- 
pofizione  di  quelle  cialde  , ma  quando  ne  ave- 
rete  formato  delie  crolline  per  farne  delle  cial- 
de, ipargei  ete  fopra  di  tfie  del  fb;  maggio  fino 
tagliato  a pezzi  fiottili,  ve  ne  vorrà  jn  circa 
groffo  quanto  una  noce  , o veramente  quanto 
due  per  una  cialda,  mettete  quei  pezzetti  di 
cafcio  in  mezzo  quelle  crolline , avviluppando- 
li dentro  dette  crolline  , di  poi  l’ aggiullerete 
dentro  il  ferro  per  farla  cuocere  d’ambe  le  par- 
ti 3 rivoltando  detto  ferro  ogni  volta,  che  oc- 
correrà . 

IV. 

A/iro  modo  di  Cialde  fquiftte , 

Pigliate  un  boccale  di  latte^  e fatelo  rifcalda- 
re  un  poco  più  , che  tiepido  dentro  un 
pajuolo,  dipoi  metterete  due  libbre,  o poco 
manco  di  fior  di  farina  dentro  un  bacile  di 
üagno , o veramente  dentro  un  altro  vafo  , di 
poi  fi  üempererà  la  farina  col  latte  un  poco 
caldo. 

Bifognerà  anche  mettere  due  oncie  di  torlo 
d’  uova  dentro  una  fcodella , sbattendolo  bene 
e poi  mifchiarlo  adagio  colla  detta  palla,  con 
una  cucchiaia  grande  di  légno  • 

Pri- 
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1^1  ima  di  metter  i’uava  , bifogna  temperare 
una  mezza  cucchiarata  di  fœlatura  denfa  coi» 
la  patta. 

Dopo  quatto,  fi  aggiungerà  ancora  dentro  ìa 
patta  dodici  oncie  bitone  di  butirro  frefco , 
■fquagìiatelo  prima  dentro  un  calderine  , e quan- 
do  comincia  a bollire  , fi  vuota  derrtro  deila 
patta , aggiungendovi  mezza  brancata  di  faie 
minuto  . 

Notate,  ebe  da  che  T uova  fono  dentro  nel- 
la patta,  bifognerà  poco  rimenare  apparec- 
chio, perchè  le  cialde  farebbero  più  grevi , fe 
fi  rimenaffe  pur  affai  , e rozzamente  quell* 
lapparecehio  dopo  che  vi  fono  li  torli  d* 
uova  . 

Bifogna  mettere  quelP  apparecchio  in  utt 
cantone  del  fuoco  , e coprirìo  caldamente  fin- 
ché fia  levitato  5 o gonfiato , e qualche  volta 
vi  vogliono  almanco  due  ore  per  levitare , e 
gonfiare  quei!’ apparecchio  3 il  che  dipende  dal- 
ia buona  levatura . 

Quando  la  patta  farà  ben  gonfia  , fi  farà  rì- 
fcaldare  il  ferro,  e fi  ungerà  con  del  butirro 
di  poi  vi  fi  metterà  della  patta  colla  cucchia- 
ra  di  legno  , ^ fubito  mefìà  detta  patta  fi  fer- 
ra il  ferro  , c rivoltarlo , e metterlo  fui  fuo- 
co, e quando  vi  parerà,  che  la  cialda,  o pa- 
tta farà  cotta  da  una  parte  rimetterete  il  fer- 
ro fopra  V altra  parte  • 

MODO  DI  fare 

DELLE  frittelle, 

CAPITOLO  VENTESIMO  0 

Pigliate  dodici  oncie  di  fior  di  farina  , ag- 
giungetevi tre  formaggetti  colla  panna  , 
cioè  in  ‘circa  quattr’  oncie  di  càlcio  col 
fiore  di  latte , e fatto  1’  iftefib  giorno , rom- 
petevi tre  uova  in  circa  , e in  Circa  d’  un  uovo 
ìv  di 
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di  midolla  di  Vaccina  trita  minutamente  j 
temperate  bene  ogni  cofa,  mifchiandolo  be* 
> aggiungendovi  in  circa  mezza  fojgliettàdi 
vino  bianco , o veramente  tanto  quanto  ve  ne 
occorrerà,  condite  quelT apparecchio  con  del 
fale  minuto,  e con  un’oncia  di  zuccbero  pol- 
verizzato y e quella  palla  ha  da  efTere  derrfa  in 
circa  come  della  pafta  cottav  all’  ora  vi  pote- 
te aggiungere  del  pomo  tagliato^  ovvero  fetf 
tato  , o delia  feorza  di  rimone  rafpata. 

Quando  quell’  apparecclria  farà  pronto  , bi- 
fognerà  far  rifcaldare  dello  firutto  , ovvero  del 
butirro,  o deiroglio , e quando  farà  caldo  ab- 
baftanzaiNììmenate  la  voftra  compofizione  con 
una  cucchial*a  y pigliatene  colla  detta  cucchia- 
ra  abbafianza^  e votatelo  nello  llrutto  dolce. 

Subito,  che  ÌH;j*anno  cotte  le  fritelle  , bifo- 
ghèrà  cavarle  fuori  della  padella  , e farle  fgoc- 
ciolare  , di  poi  metterle  dentro  d’una  fcodel- 
la,  e fpolverizzarle  di  zucchero,  fe  vi  parerà, 
ed  inaiarle  con  alcune  gioccie  d’ acqua  rofa , 
o di  fior  di  melangolo. 

Notate  , che  voi  potete  fare  P apparecchio 
o ripieno  delle  voftre  frittelle  più  fodo , e ri- 
durlo in  forma  di  palla  molle  , mettendovi 
manco  vino  , e della  palla  fervirà  da  fare  del- 
le frittelle  dette  correggie  d’^Alino , cioè  li  pi- 
glia la  palla  ^ ^ lì  taglia  in  pezzetti  grolG 
quanto  delie  nocchie,  facendoli  friggere  nello 
brutto,  o buttiro,  o veramente  neli’oglio. 


II. 

Affro  modo  di  frittelle  dette  Torroni  » 

FAte  cuocere  del  rifo  con  del  latte,  o vera- 
mente con  dell’acqua  , bifogna,  che  ha 
affai  denfo,  e quando  farà  raffreddato  lo  pe- 
nerete, aggiungendovi  fe  vi  parerà  delle  man- 
dorle dolci  pelate,  le  quali  bifognerà  pellare 
come  il  rifo . 
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Mettete  quetta  çompoflzion^'  dentro*  d*  una 
fcodella  5 aggiuagetevi  la  metà:,  Q altrettanto 
in  circa  di  fior  cîi  Carina ,, alcune  uova  crude, 
un  poco  di  fai  jninuto , con  del  vino  bianco , 
© veramente  del  latte  a dircreaione  , tnifcàia- 
te  bene  ogni  çofa  infieme , ricucendole  ai  fog- 
gia d*un  ripieno,  ovvero  d^'una  pappa,  o pa- 
fta , che  non  fia:  nè  troppo  Coda,  nè  troppo 
molle,  potete  mifchiarvi  della  palTerina  , e 
della  fcorza  di  Umone  rafpata  . All  óra  farete 
rifcaldare  delio  firutto , o veramente  del:  bu- 
tirro, e quando>  farà  caldo,  abbaftanza  j piglia- 
rete  di  quell*  apparecchio  dentro  d’  una  cucchia- 
rata  mezzana,  e la  votarete  nella  padella* 
Fate  cuocere  quelle  frittelle  d*  ambe  le  par<^ 
ti;  e per  tal* effetto  le  voftarete  nella  padella 
l*  una  dopo  T altra  y e quando  faranno  cotte  , 
bifognerà  cavarle  a fecco,  e farle  fgocclolare, 
di  poi  metterle  in  un  piatto,  e fpolycrizzaiie 
di  zucchero  prima  di  mangiarle  , 

Hf, 

Altre  Frittefìe^ 

IMpaftate  della  farina  con  deir  acqua  ,r  e del 
fate  , fate  la  voftra  pafta  moderatamente 
foda , flendetela  con  uno  fpianatojo  , tagliate- 
la in  pezzetti  quadri , o veramente  di  qualfi- 
voglia  figura  vi  parerà,  di  poi  gli  friggerete 
con  del  butirro,  Q veramente  con  dello  brut- 
to, o con  delPoglio^ 

É quando  1* avrete  cavato  a fecco,  le  fpol- 
verizzarete  di  zucchero,  ovvero  1’  adoprarete 
n fornire  un  piattodi  fpLnacì,  o di  ceci , o fo-» 
pra  qualche  altra  vivanda  • 
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MODO  DI  FARE 

DSLLE  RISOLI , SPICI!  DI  TORTILLl, 

CAPITOLO  VENTESIMOPRIMO^ 

Pigliate  della  carne  di  Vaccina,  o veramen- 
te di  Caürato  , o di  Vitella  , che  fiano 
atrofie  5 ovvero  alIefTe , peflatela  minuto,  e 
conditele  con  un  poco  di  fpezieria  falata , di- 
poi formatele  delle  crolline  di  palla  bianca 
mezzo  fina,  nelle  quali  avviluppatele  un  tan- 
tino di  quella  carne  pella,  e quando  le  vollre 
rifole  faranno  garbeggiate,  bifognerà  frigger- 
le con  dello  llrutto  caldo,  come  da  far  frittel- 
le ; quando  la  crolla  fi  vede  gialla  da  una  parte 
nello  llrutto , rivolterete  le  rifole  dalP  altra  par- 
te con  un  balloncino  fenza  romperle , e quan- 
do faranno  arrolle  d’ ambe  le  parti , bifognerà 
cavarle  a fecco  con  una  fchiumarola,  o vera- 
mente con  una  cucchiara  perforata* 

IL 

Rifole  ^ 0 Tortelli  sfogliati  più  delicati» 

Pigliate  della  buona  carne  allelTa,  o piutto- 
fto  atrofìa  , fe  non  folTe  ben  cotta  farà 
migliore  , e più  a propofito  , v.  gr.  carne  di 
Pollame,  o veramente  del  rocchio  di  Vitella, 
fe  vi  farà  qualche  pelle  grofifolana  bifognerà 
levarla,  dipoi  pefìar  la  carne,  e metterla  den- 
tro una  fcodella  con  un  poco  di  fpezieria  fa- 
lata, Ô veramente  delia  pafiferina,  de’ pignoli , 
del  zucchero  a difcrezione,  ed  un  poco  d’ac- 
qua rofa  , mifchiate  ogni  cofa  infieme  ben  bene . 

Allora  bifognerà  formare  delle  crolline  di 
palla  sfogliata,  facendole  fpelTe  quanto  un  te- 
llone , avviluppate  dentro  ciafcuna  di  quelle 
erodine  in  circa  groflb  quanto  uria  noce  di 

quel- 
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quella  niifchianza,  o cottipofiziorre  di  carne  > 
e formate  le  voftrerifole,  induratele,  e met^ 
tetele  dentro  il  forno  fopra  della  carta. 

Qjìelle  rifole  vogliono  cuocere  a fuoco  len* 
to , come  una  torta  piccola,  lafciatele  cuoce- 
re a bell’agio  , badando  inezz’  ora  per  cuocer- 
le fe  faranno  piccole. 

(Quando  quelle  rifole  faranno  quafì  cotte  , 
e che  la  eroda  farà  colorita,  bifognerà cavar- 
le fuora  del  forno,  e fpolverizzarle  di  zucche- 
ro per  difopra  , dipoi  ritornarle  dentro  al  for- 
no per  qualche  tempo  per  finire  di  farle  cuo* 
cere,  e per  far  unire  il  zucchero/ 

MODO  DJ  FARE 

CASSIMUSO^ , ALTRA  SPFCIE 
DI  TORLI. 

CAPITOLO  VENTESIMOSEGONDO . 

Blfogna  pigliare  dei  pezzi  di  midolla  di 
Vaccina,  che  fiano  lunghi  ogn’ uno  quan- 
to il  dito  grodb,  fe  farà  podi  bile  , rifcaldate- 
li  con  dell’  acqua  quafi  bollente  , dipoi  bifo- 
gnerà cavarli  fuora  dell’  acqua  con  una  cuc- 
cl^iara  sbucciata,  e farli  un  tantino  fgocciola- 
re , e poi  metterli  per  ordine  fopra  d’  una  ta-! 
vola,  fpolverizzandoli  tutti  il  meglio  che  po- 
trete con  del  zucchero  conciato  di  fpezie  fa- 
late,  o veramente  con  un  poco  di  faie,  ovve- 
ro cannella  in  polvere . 

Allora  formerete  preftamente  delle  erodine 
di  pada  sfogliata  ben  fottile  , guernite  una  del- 
ie punte  con  un  poco  di  midolla  lungo  quan- 
to il  dito  grodb  , e fe  vi  occorrerà,  vi  aggiun- 
gerete ancora  del  zucchero  condito  come  fo- 
pra  è dato  detto,  di  poi  avvilupperete  quella 
midolla  con  l’altra  parte  della  eroda,  bagna- 
te un  poco  l’ orlo  della  patta , acciò  poffiate 
più  facilmçuu  congiungerli , 

K j 
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Quando  i voftri  Caflemu^ô  raranno  fatti, 
bifogna  friggerli  ton  del  butirro  , o veramen- 
te con  deilo  ftrütto  , e non  rom|>erli  nel  ri- 
voltarli^ e quando  faranno  fritti  û caveranno 
fuori  con  una  cucchiara  sbucciata  > ^ijoì  in»» 
;;^uccheràrli , e mangiarli  fubito. 

It 

Altri  CaJS'emusìf  . 

T)lgliate  del  formaggio  molle  cól  fior  dilat- 
X te,  fatto  di  frefco,  o veramente  latte 
prefo  , è del  formaggio  fecco  tagliato  minuto, 
delf  òva  cruâo  , un  poco  di  farina  fina , o 
pimtofio  panna  da  Rafticciere  , della  pafferi- 
na , de*  pignoli  , e del  lucchero  con  fpecie  fa- 
late,  o folo  della  fpeaieria  falata:  potete  an- 
che mettervi  un  poco  di  carne  cotta  , e peüa 
minutamente  , mifchiate  bene  ogni  cofa  inte- 
rne, e fatene  come  un  ripieno,  aggiungendo- 
vi uti  poco  di  latte  , e che  queir  empitura  fia 
un  poco  liquida. 

Avvilupate  di  quéi  ripieno  dentro  delle  cro- 
lline sfogliate  , fatene  delli  Caffemusd,  i qua- 
li fi  hanno  da  friggere  con  del  butirro  , ó ve- 
ramente flruttou,  di  poi  gl*  inaucchereréte  , fe 
yi  parerà  . 

MODO  35  Î FA  R^ 


SOZZOlAI  , O CÌAMBILL^ 
COL  BUTIRRO. 


MEttète  Ìopra  d*  una  tavola  Tei  oncie  di 
fior  di  farina , fatevi  una  buca  in  mez- 
ào  > méttetevi  in  circa  mézzo  bicchiere  di  le- 
vatura birra , aggiungetevi  deli*  acqua  xal- 
tia  quanto  vé  n*  occorrerà  , maneggiando , e 

rioie- 
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fîmenando  bjgrte.ogni  cofa  infieme , la  ridur- 
jbte  in  paftâ  un  poco  molle  per  fervirvi  di 
jiievito , e però  bifogner^  raccogliere  quella 
jpafta  , e formarne  una  pagnotta , o ^anettinp, 
è metterla  in  un  luogo  caldo , acciò  (ì  dievi- 
jti  5 e gonfj  preftamente , e /e  JaTà  d’  Eftate 
fi  gonfierà  abbaftanza  in  un  mezzo  guaito  d’ 
ora . 

In  quel  .mentre,  che  fi  gonfierà  detto  Uevii* 
to , metterete  fopra  d’ una  tavola  ia  quarta 
parte  di  fior  di  farina  , fate  una  buca  in  mez- 
^o  , e mettetevi  una  libbra  di  butirro  non  far 
Iato , il  quale  avrete  prima  rimenato , ed  am- 
tnollito  fe  foffe  troppo  duro , aggiungetevi  un' 

Joco  più  d’  un* oncia  di  Tale  minuto  , mirchia- 
e quelle  cofe  infieme  , agginngendovi  dell’ 
acqua  fredda  , quanta  ve  n’ accorrerà  per  fare' 
detta  palla. 

Quando  quella  palla  farà  mezzo  impallata  , 
pigliate  il  vollro  lievito , fe  farà  pronto.,  cioè 
|e  farà  gonfio  bifo4;;na  mifchiarlo  colia  voftra 
palla  quando  finirete  d’ impaftaria  . 

E quando  ella  farà  impaftata  abbaSanza  , la 
tagliarete  .a  pezzi  , i quali  ,formarete  colia 
mano  in  piccole  pallone,  le  quali  bifognerà 
dipoi  llendere  per  farne  Bozzolai  . 

Ciò  elTendo  fatto  bifognerà  avjere  dentro  un 
calderino  ^ .o  pajuolo  da  Confettiere  .un  poco 
d’ acqua  quali  bollente  fui  fuoco  , bututevì 
dentro  i vollri  Eozzolai,,  iafciateveli  Ilare  fin 
tanto  che  nuotino  .fopra  l’  acqua  , ^ed  allora 
pifognerà  rimenarli  un  poco  .dentro  .di  quell’ 
acqua  , dipoi  piglierete  una  Tchiumarola,  col* 
la  quale  follevarcte  in  aria  un  poco  d*  acqua , 
e quelli  fono  i voftri  Biffzolai , e gl’Jnafiìare* 
te,  e fpruzzerete  con  .quell’acqua,  Jafciandoli 
iad  ogni  modo  nella  Joro  acqua,  finché  fiano 
jdiveniati  fodi , e ciò  conofcerete , fe  .cavando- 
le uno  di  detti  Bozzolai , ri mendolo  alquan- 
to , Io  ritroverete  infodito  abballanza.. 

Qpando  ^conofcerete , che  i Bozzolai  faranno 
E 4 iti- 
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rigonfiati  ahbafianza>  li  caverete  fuori  dell*‘ 
acqua  con  una  fchiumaroJa  ^ e li  farete  afciu- 
gare , e rafFreddare  fopra  d’  un  Canniccio , e 
dipoi  gl*  infornerete , e batterà  fola  un  quar- 
ta d’  ora  per  far  cuocere  i Bozzolai  jsomuni  ^ 
ed  ordinar]^. 

Ma  bifogna,  che  ilfbrna  fia  ben  caldo  nell* 
ittefTo  modo , come  fe  fotte  per  far  cuocere 
Pafikci  grotti.. 

Se  i Bozzolai  non  fi  eolorifcono  abbattanza 
nel  cuocere  j bifognerà  fui  fine  fare  un  poca 
di  fiamma  in-un  cantone  dei  forno , acciocché 
li  calore  rifletta  fopra  i Bozzolai , e li  colori* 
ica 

Notate  ^ che  fe  non  mettete  butìrraneìla  com- 
pQ.fizione  dei  vottri  Bozzolai,  farete  dei  Boz- 
, che  non  fapranna  fe  non  d’  acqua  , i 
^qpiali  da  alcuni  fono  più  ttimati ,,  che  ìBozzck 
jfel  col  butirro  - 

In  quanto,  ai  Bozzolai  coir  uova,  fi  fanno  co- 
line quelli  di  butirro,  mabifogrra  mettere  dell*' 
ìoova  nella  patta e però  foprit  un  quarto/  d£ 
farina,  bifogna  rompere  quindici  uava,  e met- 
tervi folo  mezza  libbra  di  butirro  - 

Bifogna  anche,,  che  la  patta,  colla  quale  tt 
àanno  da  far  li  Bozzolai  coll’  uova,  fia  ben  ri  m Ci- 
mata, e più  molle  di  quella  degli  altri  Bozzolai  - 

Bifogna  anche  oflervare,^  che  il  forno  bada 
&tter  meno  caldo  per  i Bozzolai  d’uova,  che 
p^er  quei  che  fono  coll’acqua,,  e faie,  a coi 
hutivro, 

MODO  DI  FARE 

BISCOTTINI  ORDINARJ  DA 
PASTICCTERIE. 

CAPITOLO  VENTESÌMOQUARTO  - 

Rompete,  gr,  otto  uova  dentro  una  fca- 
dèlla,  sbàtteteli,  come  fe  fotte  per  fare 
una  frittata  ; aggiungetevi  in  circa  per  quat- 
tro 
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tro  quattrini  di  coriandoli  ammaccati , o vera- 
mente dell’anice  verde,  con  una  libbra  di 
zucchero  in  polvere,  ftemperate  un  poco  quel- 
le cofe  inheme,  dipoi  aggiungetevi  dodici  on- 
eie  5 o poco  meno  di  fior  di  farina , ftempera- 
te infieme  ogni  cofa  con  diligenza,  sbattete 
ben  bene  , finché  la  patta  diventi  bianca , e il 
bifeottino  farà  tanto  più  bello,  e meglio  for- 
mato quando  la  patta  fia  fiata  ben  sbattuta. 

Quando  la  patta  farà  bianca  perii  gran  sbat- 
tere , la  fienderete  dentro  de’  modelli  de’  bi- 
fcoìtini , detti  da’  Patticcieri  tortiere  de’  bifeot- 
tini , le  quali  fono  di  latta,  e prima  d’infor- 
nare di  quella  patta , bifogna  ungerli  per  di 
dentro  con  del  butirro  frefeo  fquagliato  . 

Empite  del  tutto  i vottri  modelli , e non  li 
guernirete  con  quella  patta  , o apparecchio  , 
fe  non  quando  il  forno  farà  pronto,  e non  più 
pretto  ; di  poi  bifogna  fpolverizzare  con  del  zuc- 
chero ben  fecco  il  difopra  de’  bifeottini , e 
metterli  fiibito  nei  forno  lontani  dalla  bragia. 

Potete  farne  la  prova  con  uno  o due  bifeot- 
tini , per  infegnarvi  a farne  fenza  molta  perdita  , 
perchè  d^tta  Patticcieria  è difficile  da  far  bene . 

Bifogna  , che  il  calore  del  forno  fia  dolce 
per  cuocere  delbifcotto,  e che  fia  poco  a pref- 
fo  come  fi  trova  nel  forno  quando  il  pane  è 
poco  più  di  mezzo  cotto . 

Bifogna  lafciare  il  forno  aperte , e confide- 
rare  fpettb  il  bifeotto  in  quel  mentre  , che 
cuoce,  perchè  fi  gonfierà,  dipoi  fi  colorirà  , la 
qual  cofa  fi  fa  in  un  mezzo  quarto  d’ora. 

Se  il  bifeottino  diventa  negro  dentro  del  for- 
no, è fegno  che  il  forno  è troppo  caldo,  e 
però  bifognerà  cavare  li  bifeottini  vicino  alla 
bocca  del  forno  3 per  lafciar  fminuire  il  calore. 

Se  al  coticrario  il  bifeottino  ttia  pallido  nel 
forno  fenza  colorirfi , è fegno  che  il  calore  del 
forno  farà  debole,  e però  bifognerà  ferrare  il 
forno,  e aprirlo  fpeftb,  acciò  non  fi  abbruci 
il  bifeottino  • 

K s 
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Qti;cn(Io  il  Scottino  fa^rü  colorito  , e che 'Sa 
flato  in  circa  un  «quarto  v<Pora  e «1022^0  mil 
orno , o veramente  un  :poco  ipifr,  fecondo  In 
fua  -^rdifTezza,  bifognerà  cavafne^no  fbora  éài 
forno  y v€  toccarlo  adagio  colla  mano  , e fe  det- 
to bifeottino  refpinge  , o che  paja  f^^  fenza 
appianar  fi , fiate  tficuro  , eh*  è cotto  , ed  allora 
bifognerà  cavare  il  bifeottino  fuori  dal  forno, 
e -levarlo  >caldo  fuora  dàl  fuo  modello  ^ 
tornerà.^ 

4Î. 

^Bifeottino  dtla  Rçginu^^ 

FAté  della  pafta , «come  al  Gapitolo  ìprecc- 
dente:,  mettendovi  meno  uova , jperèhè  bi- 
fogna  vche  la  pafla  del  'bifeottino  alla  Hqgina 
fia  ^un  .poco -più  foda , e «però  ‘in  cambio^ 
pifo  uova  , V.  g.  bafteranno  fei  • 

'Qjìando  da  pafla  farà  pronta  , la  'fiendet-etc 
con  una  cucchiara  di  legno  fopra  ^cHa  carta 
bianca  , e farete  quei  bifeotti ni  stondi  corne 
p%nottine , e fi  pòlverizzeranoo  per  difopra 
con  del  z^ucChero . 

®ìftìgna  5 che  il  càlore’fia  pRiforte  per  il  bi- 
feotto  alla'S.egina,  che  ;pel  btfcoito  «ordinario . 

Subito  Che  farà  cotto  il  bifcoHìno  alla  ^Re- 
gina, lo  caverete  fuora  del  forno , e lo  ftac- 
^carète  dalla  fua  «carta  «con  un  ^coltello  . 

m. 

‘Bi/cóttina  di  ^PietnoJite', 

Sì  "fa  détto  bîfcôttino  «con  della  patta  -fimlle 
a quella  del  bìfcoiiino  alla  Réigloa . 
BifOgna  foio  ‘fleodére 'in  lungo  la  patta  fo* 
pra  della  carta  , e farla lar- 
ghezza d*  Un  dito , -ed  in  lunghezza  •'Un  altro 
buon  dito  ; rpplvèrizzàt«la  con'dcl  zucchero , ^ 
mettetela  al  forno« 

aji- 
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Bifogna  lafciare  quel  bifcottino  ipoco  ^tempo 
nel  forno  , 'perchè ^eglLè  .cotto  J)en, pretto; 
bifogna  , .che  il  forno  ^ fia  caldo  , xome  peccuo- 
cere  vdei  J>ircQttino  alla  iRigina  • 

Quando  quel  bifcottinp  farà  cotto , do  ftaç* 
carete  fubi  tardali  a fua  carta  • 

JY. 

, Bifc Ottino  ; colia  .Cannctla. . 

Pigliate  délia >pafta  di  marzapane  , aggiuno 
geteyi  della  cannella  polverizzata  , mi- 
fch late  Jiene  i*  uno  con  Paltro  efattamente  , 
in  niodo  , che  la  patta  fia; .rotolatela 
fopra  la  tavola  in  due  volte. 

Qjjando  la  ipatta  farà  rotolata  ìz  feconda 
volta , bifognerà  ftenderla  collo  fpianatojo  , co- 
me fe  volette  fare  una  erotta,  che  fia  fpefià 
quanto  un  tettone , di  i poi  fi  taglierà  detta  pa- 
tta a foggia  di. bifcottinl,  e metterla  fopra 
della  carta  , datele  un  calor  dolce , e ; lento  , 
come  è foiito  dopo  , che  : fi  .à  sfornato  ; pane  * 

W. 

: BIf cattino  idi  iZacchno  in  iNive,  * 

RI fch tarale  q uat t r’ on eie ^ d L zucche ro TRe gio 
e ; fatelo  cuocere  ' finché  di  venti  .denfo  co* 
me  firoppo,  o veramente  come.zucòhe’to  rofato^ 
di  poi  vi  fi  aggiungeranno  due  chlarad  uUova . ri- 
dotte ; in  fchiuma,  >shatt^te^uelle  cofe  infieme 
e ttendetene  fopra  della  carta  a ^ foggia  di  hi* 
^cottini , ei^che  > il  . calore  .del  i forno  fia  dolce  » 
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Mìfcottino  di  Pifiaccb'i  * 

PElate  de’ Piftacchi>'  e di  pai  peftateJi  dert•^> 
tro  un  raortajo,  e gli  noifchierete  colla 
campofissione  del  bifcotìina  in  nev€  > per  far 
del  bifcoxtino,  verde  •. 

Vii. 

MJf.cotîrinü>  di  Gambi H .. 

■figliate  della  pafta  sfogliata  dopo  ciré  è 
Jfc  ta  piegata  y e che  ha  avuti  ^utti  i fuoiab- 
heilimerrtì  > fate  la  croàa  grolfa  «guanto  un  te* 
bitons  y e ragiiarela  in  tal  figura  ^ che  vi  pare- 
rà > e fliendetelà  fopra  della  carta 
Óatele  un  caìor  dolce , e ballerà,  infornarle 
dopo  d’  avere  sfornato  P altre  Pafliccierie  , baì- 
fenà  in  circa  mezz’  ora  per  cuocerli  ^ e quatre 
do  far  a no  Còti  L iì.  verni  ceranno  colla  vernice 
éi  zucchero... 

VITL. 

Wij'cBìtim^  di.  QMarefima\. 

avere j-v.  g.  mezza  libbra  dr  nraiì»- 
.O  dorle  dolci  , pelate , e ben  battute  denxr& 
il  moriajo-,  una  libbra  , e mezza  di  zucchero 
fpolverizzato  , e grofid  quanto  una  mandorla» 
di  gomma  dr  a gant  a , temperata  a Aio  comoda 
co?¥  una  cucchiarata  d’^acqua  calda. 

Mifchiafe  quelle  eofe  infîeœe  dentro  un  mor* 
;taja,  con  un  paro  dì  chiara  d’  uova , ed  un» 
ìmezza  cucchiarata  di  foeeo  di  limone,  & ve- 
ramente rafpate  della  fcorza  dr  limone  crudo  , 
e buono  da  nsangiare  , e grofifo  quanto  mezza 
noce  ; parimenfte  fi  sbaìteranno  tutte  quel- 
le cofe  dentro  un  ttiortajo' durante  un’ora  buo- 
na ; 
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na,  e farete  detta  pafla  un  poco  più  foda  di 
quella  di  marzapane,  in  modo  che  lì  ùenti  st 
maneg.giarla  . 

Quando  la  pa{Va  farà  così  concia , fi  metterà 
fopra  la  tavola,  e bifognerà  rimenarla  con  un 
poco  di  zucchero  fpoìverizzato,  ed  un  poco  di 
farina  inlìeme  , ftendete  dunque  quella  pafta 
collo  fpianarojo,  e datele  due,  o tre  volta- 
dine,  cioè  a dire , che  bifogna  Rendere  e pie- 
gare due,  o tre  volte  la  pafta  fu  la  tavola  co- 
ine  la  sfogliata.  la  fomma  l’appianerete,  e 
Henderete  unitamente , e la  farete  fpeffa  quan- 
to un  teftone,  e la  taglierete  in  lungo  egual- 
mente in  pezzetti  a foggia  di  bifeoìtino  dì 
carne,  di  poi  fi  Renderà  fopra  della  carta,  e 
poi  l’ infornarete , dandole  un  caldo  dolce  co- 
me da  cuocere  dei  bifeottino  di  cannella . 


MODO  DI  FARE 
MARZAPANE  ORDINARIO . 
CAPITOLO  VENSETIMOQUINTO. 


late  una  libbra  di  mandorle  dolci  nua- 


A'  ve , ed  intiere , mettetele  dentro  deiP  ac- 
qua quafi  bollente,  iafeiateie  neliVacqua  in 
circa  un  quarto  d’ora  dal  fuoco  per  amrrolH- 
re  la  pelle,  di  poi  fi  peleranno , e fecondo  che 
a peleranno  fi  metteranno  dentro  dell’  acqua 
frefea . 

Le  mandorle  effendo  tutte  pelate  , le  Ìava- 
rete  con  una  , o due  acque  , di  poi  fi  metteran- 
no a f^occiolare  fopra  di  un  Rorino  , il  che 
eflfendo  fatto  , le  peRerete  dentro  un  mortajo 
di  marmo  , aggiungendovi  ogni  volta  in  circa 
un  mezzo  bicchiere  d’acqua  rofa  nelpeRarle, 
acciocché  non  facciano  oglio, 

Bifogna*  pefìar  le  mandorle  fina  tanto,  che 
fiano  ridotte  in  paRa  ben  dolce,  e che  non 
refli  niente  alijro  da  peftare  in  modo,  che 
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Toi '^maneggiate  di  quefta  pafta,  ^voi  ^non  vi 
ricontriate  niente  di  dura,  bifogna. ancora  che 
quella  paûa  di  mandorle  fia  foda , il  . che  ca« 
gionavdi  .mettere  un  poco  .d’  acqua  .rofa^nèi 
peftafla. 

La  palla  eÏÏendo  <concia  ?in'tal  -guifa  tviifi 
aggiungerà  delzucchero  fpolv.erizzato  a ragione 
di  mezza  libbra , o veramente  dodeci  oncie 
per  una  libbra  di  Lmandorle; pelate , milchiate 
bene  il  zucchero  KÌnfìemei.colla  palla  vdi  man- 
dorle , aggiungetevi  anco  una  chiara  d*  ; uovo 
frefco , di  poi  fi  rimifchieranno  bene  tutte 
quelle  xofe  ^nlìeme  nel  mortajo  .col  battone 
e quando  la  patta  lia  bene  incorporata , cava« 
tela  fuora  jdel  mortajo , e .mettetela  dentro  d* 
una  fcodella, 

Rimeoate  dipoi  quella  palla  fopra  una  tavo* 
la  benrpolita  , la.  quale  bifogna  fpoljverizzare 
di  quando  in  quando  con  un . poco . di  zucche- 
ro in  polvere  Jn  vece  di  farina,  per  impedi- 
re , che  la  patta  di  rmandorle  non  s’attacchi 
nè  alla  tavola , nà  aWe  vottre .mani . 

Mettete  quella  patta  . in  unti  pezzetti , che 
vi  parerà,  e.garb&gglateli  in  labfigura  come 
voi  volete , e fe  ne  farete  degli  altri gli  fa- 
rete grofficome^fette,' avvera  otto;foglt  dlcar- 
ta  in  circa  , e ^mettetegli  rfopra  della. carta 
bianca  quando  faranno; formate , dipoi  fi  met- 
teranno ad  afeiuttare  più  di  mezzo  dentro  un 
forno  5 che  abbia  un  .calore. dolce , perchè  bi- 
fogna  che  lia  appetta  per  feccare  del- marz^pa- 
ine,  e non  abbruciaf la,  nondimeno  bifogna  che 
il  calore  fia  un  i^oco  prà  forte.;  fi  potrà  dun- 
que infornare  detto  marzapane  dppo  che.  ne 
.avranno  cavato  il ^pane  o-bifeotto . 

Quandoiil  marzapane  farà  cotto,  ovvero  a- 
feiutto , cavatelo,  dal  .forno  per  vernirlo  , cioè 
a dire  per  indorarlo  prèttamente  con  del  ghiac- 
ciò  di  zucchero  ,11  quale  A ttenderà  fu  i mac- 
aàpani  col  dotto  d’ un  cuechiaro. d’^argenlo 
liberamente  con  un  coltelio  i dipoi  (i  rimetterà 

.fu- 
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^Tiiblto  ;il  marzapane  .alla  bacca  del  ifortio  [per 
afciu^are  il  ghiaccio , il  che  fi  cfarà  fra  mez- 
zo quarto  d*  ora  , o do  circa , dipoi  cavate  fuo- 
ri del  forno  il  marzapaiìe , e fe  voi  vdlete  tra- 
ipuittare  della  ^oaunella , ovvero  d^IIa  ifcorza  di 
Itmone  rper  dìfopra  , lo  farete  ifubito  che  fa- 


/ !M  O DO  ID  I F aire: 

im  I TORTELLI  mi  MANDORLE,, 
DETTI  Maccheroni. 

^ CAFITOLO  l/^NTESIMqSESTO*. 

^Efiate  Sèlle  mand  come  Cé  Sfiato  prò- 
J.  ;pòfto  ^nel  Gapitòlo  del  marzapane -,  dipoi 
Se  penerete  5 e ridurrete  in  -paüa  dofcilHma  ,, 
[per  efempiq  una  libbra , aggiungetevi  altret- 
tanto di  ^zucchero  in  pólvere , e quattro  chia- 
ra d’  uova  , mifchiate  quelle  còfe  in^me  , ag- 
giungendovi un  poco  acqua  rofa;,  e pena- 
tele di  nuovo  nel  mortajo  per  incorporar  bene 
quella  ipada , bifogna  però  ch’^ìlla  fia  un  po- 
yco  molle . 

'Quando  quella  fiaipronta;,  ^flendetèla  *fopra 
della  carta  ’ bianca  4n  pezzi  diftanù  r un  ilalP 
altro  'qualche  poco , lunghi  a foggia  di  rnac- 
>éheroni  , o tortelli , ov  vero  altri , fpoiverizza- 
téli  per  di  fopra  con  del  zucchero 'fino , di  pòi 
s’ irifomeranno  per  feccarfi  , -fin  a ^tanto  che 
fiano  ben  fodi  per  di  fopra  • 

Bifogna  che  il  ^calor  dei  forno  fia  dolce  v, 
come  nel  Capitolo  del  ^marzapane  , e che  il 
fcpio  fia  perà  un  poco  caldo  , .acciocchè  da 
pafta  fi  godfi.. 

Il  vmaGèherone  ha  Ja^are  poco  piè  tem- 
po nel  forno  , che  il  marzapane , ifiante  che 
egli  è piè  groffo , e vi  ^fi , può  làfciare  II  mae- 
cherone  fin  a tanto  vcke  il  .forno  ^^è  raffred- 
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NotKÜmeno  i buoni  Pafticcieri  non  lafcianQ 
i ÎQfô  maccheroni  tanto  tempo  nel  torno , ac- 
ciocché non  diventino  fauri , e li  cavano  pri- 
ma, chetano  del  tutto  rafciugati:  ma  li  met- 
tono di  poi  caldamente  nel  forno  io  fpazio  di 
venti  quattr*  ore , acciocché  fi  difecchino  a 
belTagio  fenza  perdere  il  candore. 

MODO  DI  FARE 

PANETTI  DI  LIMONE. 

CAPITOLO  VENTESÎMOSETTIMO. 

MEttete  dentro  un  mortajo  quattro  oncie 
di  zucchero  fatto  in  polvere  , aggiunge- 
tevi una  chiara  dVuova  , ed  un  poco  di  fucco 
di  limone , con  della  fcorza  rafpata  minuta- 
mente grotTo  quanto  due  nocchie,  battete  be- 
bé infieme  tutte  quelle  cofe  , ed  incorporatele 
bene  , in  modo  che  la  pafta  fia  molto  dura  , 
e che  non  fi  pofia  quali  più  rimenare. 

Air  ora  mettereìe  quella  pafta  in  pezzi  quan- 
to una  noce  , bifogna  aìtondarli  con  le  roani 
nel  maneggiarli  con  del  zucchero  in  polvere  , 
di  poi  l’appienerete  , e li  metterete  per  ordi- 
ne fopra  della  carta  bianca  , di  poi  gli  infor* 
narete  a mezzo  , dando  ad  efiì  un  calor  dolce  e 
fimile  a quello  da  cuocere  li  maccheroni , e non 
turate  il  forno. 

Vi  vorrà  in  circa  un  quarto  d’ora  per  far- 
ii cuocere. 

Cavateli  quando  il  zucchero  farà  incTófia- 
£o , e fodo , 

II. 

Altri  Pani  dì  Limone  * 

C comporrete  la  voflra  pafia  , come  nel  Ca- 
4 pitoio  prccedsjate  , eccetto  che  vi  mette- 
rete 


FRANCESE. 

rete  il  doppio  di  fcorza  di  limone  crudo,  quan^ 
db  la  patta  farà  apparecchiata  ia  ridurrete  in 
pezzi  grotti  quanto  la  metà  di  una  noce  > 
Ìchiacciateli  un  poco  tra  le  voftre  dita,  di- 
poi li  metterete  fopra  della  carta  , e li 
farete  cuocere  come  gli  ajtri  panetti  di  li- 
mone • 

MODO  DI  FARE 

PASTICCJ  CON  U UOVA. 

CAPITOLO  VENTESIMOTTAVO. 

FAte  della  patta  con  un  poco  di  farina,  ed 
acqua  falata,  ovvero  adoprate  patta  più 
itna,  ttendetela , e tagliatela  in  pezzi  , alzate 
Torlo  di  ciafchedun  pezzo,  per  formarne  tan- 
ti Pafticcetti , rompete  un  uovo  frefco  in  cia- 
fcheduna  di  quelle  erotte,  conditele  con  del 
fale , d^I  zucchero  , ed  un  poco  di  cannella 
in  polvere  , dipoi  vi  metterete  il  fuo  coper- 
chio, fate  cuocere  moderatamente  quei  Paftic- 
c]  con  del  butirro  ben  caldo,  e ritirateli  fuo- 
ra  prima  che  s’indurifcanoe 

IL 

Pafitccìata  con  V Uova  . 

FAte  una  frittata  ben  condita  con  del  Tale, 
cipollette,  epetrofsllo,  ovvero  altre  erbe 
minute , e ben  trite,  bifogna  tritare  la  fritta- 
ta, e metterla  dentro  una  pignatta  con  della 
fpremura  di  pifclli , e con  del  butirro,  o ve- 
ramente oglio , condite  quelle  cofe  con  del 
fate,  e della  fpezìeria  , fìemperatela  con  dell* 
agrefta  , e in  tempo  d’  Ettate  vi  tt  può  aggiun- 
gere  dell*  uva  fpina  ; quando  ogni  cofa  abbia 
bollito  per  qualche  tempo,  aggiungetevi  de* 
torli  d*  uova  duri  , e trapuntaci  di  garofani  ; 
Potete  anche  mettervi  della  cipolla  fritta  ? e vi 
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ii  può  trapuntare  Jel  ^ane  fritto  per  .difppra 
4 fervire  caldo . 

IlL 

Focaccia  J ovvero  Torta  con  P Dova  ^ 

MEttete  dentro  una  tortiera  del  butirra 
fracco,  .groflfo  jguanto  un  uovo  in  circa, 
c fecondo  xhe  lì  fquaglia , voi  romporete  cin- 
que o fel  uova.,  aggiungendovi  del  Tale , con 
della  mollica  -di  pane  bianco  minuta , .groflTo 
quanto  un  uorvo  , ovvero  dae  xucchiarate  di 
fior  di  ifarina  , sbattete  diligentemente  ogni  co- 
fa  infieme , dipoi  aggiungetevi  due  o tre  cuc- 
chiarate  -di  fior  di  latte , ovvero  del  latte  fo- 
le, X un  pizzicotto  di  fpezieria  , ovvero  di 
cannella  Jn  polvere  : sbattete  anche  un  poco 
le  vòftre  uova,  e vuotatele  dentro  la  tortiera  , 
quando  xhe  il  butirro  farà  diftrutto  .e  mezzo 
fauro  , XQprite  la  tortiera  col  fuo  coperchio  , 
Ibpra  del  gii  a Le  voi  metterete  fopra  della  ce- 
nere calda  , ed  un  poco  di  bragia  per  far  cuo- 
cere la  torta  per  difopra , del  formaggio  , ov- 
vero del  zucchero xon  alcune  goccie  di  acqua 
rofa , e la  fervkete  xalda  in  tavola  . 

lY. 

Torta  Uova  con  le  Mele  » 

MEttete  dentro  4Ìì  una  fcodella  polpa  di 
mele  cotte , grofTa  quanto  due  uova  , 
aggiungetevi  due  xucchiarate  di  zucchero  ili 
polvere  , due  altre  cucchiarate  vdi  fior  di  fari- 
na, cinque  o fei  uova  con  del  fate  a difere- 
zione  , mifehiate  ogni  cofa  infieme,  e mettete 
quella  * coippofizione  dentro  u»a  tortiera  , .ov- 
vero dentro  ^*  unxalderino  , oppure  dentro  una 
fcodella-,  la  quale  fia  prima  ftatà  unta  con  del 
butirro  frefeo  grofifo  quanto  un  uovo , coprite 
4a  tortiera^  mettetela  fopra  un  poco  di  fuoco , 

e co- 
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e coprite  ^inco  il  copercliio  con  tm  poco  di 
bragia , e fra  un  quarto  d’ ora  o pocopià  , voi 
fcopriretc  la  ttortiera  per  ^vedere  fe  la  torta  fia 
cotta  e ie  farà  colorita  abbàftanza  fotto  o 
fopra  ) e fe  avrà  tal  colore  ^ allora  fi  metterà 
fopra  di  un  tondo  per  fervirla  in  tavola , po- 
tete mettervi  xiel  zucchero,  e dell^^acqua  ro« 
fa , e trapuntarvi  alcuni  pezzetti  di  fcorza  4i 
limone  • 

In  cambio  di  mela  potete  adoperare  della 
aucca , ovvero  del  melone  , oppure  di  qualche 
aitrojruito  , che  fia  cotto  per  farne  ^una  fo- 
caccia^ 

V- 

Uova  sbattuta  a foggia  di  tècacsiavi 
ovvero  di  Rofata  » 

Rompete , v.  gr,  ^quattro  o cinque  uòva  ^ 
mettendo  la  chiara  da  parte  dentro  una 
fcodella , e i torli  dentro  d*  un*  altra,  sbatte- 
te bene  la  chiara  fin  a tanto  che  .fia  ridotta 
in  ifchiuma  , con  un  mazzetto  di.giunchi , sbaN 
tene  anco  i torli  d*  ova  , dipoi  mettete  dentro 
un  calderino , ovvero  dentro  uìia  tortiera  dèi 
buon  butirro  frefco  groflb  quanto  due  uova 
quando  farà  difi»*uttò , e divenuto  Tauro  , bi- 
fognerà  di  nuovo  sbattere  la  chiara  d’  uova  , 
ed  aggiungervi  due  buone  cucchiarate  di  zuc^ 
chero  In  polvere , e dei  Tale  a difcrezione  , 
quando  il  butirro  Tarà  mezzo  Tatiro  mettetevi 
uha  fettòlina , o una  crofia  di  pane  tonda , o 
grande  quanto  la  metà  della  mano  , o in  cir- 
ca , o Tubilo  dopòTpargetevi  li  torli  d*  uova , e 
pòi  vi  aggiungeretela  chiara  d*  uova  per  di  fo- 
pra . Fate  cuocere  quell*  uova  fopra  un  poco 
di  cenere  calda,  perchè  fi  cuccino  préfto,  e 
5*  abbrucino  facilmente  : dateli  il  color  mede- 
fimamertte  come  alle  uova  fatte  col  latte , di- 
poi li  metterete  fopra  d*  un  tondo , e li  fpòl- 
verizzerète  df  zucchero  « e li  fervirete  così.. 

Vi- 
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VI. 

Vova  in  Trìteìle , 

Pigliate  della  falvia,  òvverò  della  cedronel- 
la, e del  petrofello , di  ciafcheduno  due  o 
tre  pizzicotti , della  bugolofTa  ben  tenera  , 
quanto  di  tutte  le  altre  , aggiungendovi  del- 
ia cipolletta , ovvero  della  lattiica  , tritate 
ben  minuto  tutte  quelle  erbe  , dipoi  fi  sbatteran- 
no  fei  od  otto  uova , come  fe  foffe  per  far  una 
frittata , con  aggiungervi  T erbe  pelle , e del 
Tale  a difcrezione,  allora  fi  farà  diftruggere 
del  buon  butirro  dentro  d’ una  padella,  e quan- 
do il  butirro  farà  mezzo  Tauro  , pigliate  delle 
vofire  uova  sbattute  con  un  cucchiaro  un  po- 
co grande  , e mettetene  alcune  cucchiarate 
dentro  il  detto  butirro  caldo  , fin  tanto  che 
balli  per  fare  tre  o quattro  frittelle  grandi 
quanto  la  mano,  o in  circa  , e quando  faran- 
no cotte  abballanza , cavatele  fuora  , e ne  fa- 
rete quante  vi  parerà  ; ma  fi  hanno  da  man- 
giar calde  , ed  alcuni  vi  rali)ano  del  zucche- 
ro per  difopra. 

VII. 

Alfre  Uova  a foggia  di  Frittelle  y 
0 di  Maccheroni . 

FAte  cuocere  dell*  uova  fin  a tanto  che  fia- 
no  dure  , dipoi  le  pellerete  con  del  petro- 
fello , ed  un  poco  di  cipollette,  c del  timo  : 
condite  quel  piccatiglio  con  de^  T»Ie , ed  in- 
corporatelo con  la  chiara  d’ uova , ovvero  con 
wn  torlo  d’uovo  crudo,  dipoi  ne  formerete 
delle  pallottine  a foggia  di  polpette  grolTe 
quanto  un  uovo,  ovvero  a foggia  di  macche- 
róni, o di  qualfivoglia  figura,  che  vi  parerà, 
fatele  friggere , o cuocere  un  poco  più  col  bu- 
tirro 
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tirro  mezzo  Tauro  , ovvero  dentro  la  padella  , 
poi  cavatele  a lecco,  e fpolverizzatele con  un 
poco  di  noce  mofcata,  e Tale,  Te  occorrerà. 


VIIL 


AlîŸs  Uova  a foggia  di  Frittelle . 

Rompete  quattr’  uova,  falatele  , e sbatte- 
le  , e dipoi  fatene  una  frittata,  e fubito 
che  ella  farà  mezzo  cotta,  tritatela  con  una 
brancata  di  petrofello  infiacchito  fopra  una 
palletta  di  fuoco  , aggiungetevi  mezz’  oncia  di 
paflTerina,  e quafi  altrettanto  di  pignoli,  in- 
corporate quel  piccatiglio  con  un  uovo  cru- 
do, e un  poco  di  farina,  dipoi  fi  formeranno 
delle  pallottine,  ovvero  bocconi  di  tal  figura, 
che  vi  parerà  , fateli  cuocere  con  del  butirro 
mezzo  fauro,  fecondo  il  Capitolo  precedente, 
dipoi  cavateli  fuora , e fpolverizzateli  di  zuc- 
chero, e faìe,  fe  occorrerà  , e fi  fogliono 
"Cangiare  avanti  che  fiano  freddi. 


IX. 


Fotaccbio  con  F tjova  » 

Ettete  dentro  un  piatto  un  fuolo  di  feN 


ivx  te  di  buon  formaggio  fra  due  fuoli  di  fet- 
te di  pane  abbruftolito  al  fuoco,  inaiateli 
con  del  brodo,  o veramente  fpremura  di  pi- 
felli  , ovvero  d'  altro  brodo  magro,  che  fia 
condito  con  del  butirro , e del  fale , fate  bene 
inzuppare  ogni  cofa  per  qualche  tempo  fopra 
un  poco  di  fuoco  , dipoi  bifognerà  fornire  il 
potacchio  con  del  petrofello  grofifamcnìe  trito  ^ 
e vi  aggiungerete  deli’  uova  Iprefife  nell’  acqua , 
ovvero  condite  in  altro  modo,  o fiano  intie- 
re , o no , voi  potete  mettere  fra  le  uova  del 
latte  di  Raina,  ovvero  dei  Pefciolini  fritti, 
v.  gl*,  delle  cigrioie  , o del  ghiozzo,  ovvero 


del- 
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delle  fettoline  di  pane  abbrufiolito , aggiun^ 
tevi  dei  capperi  ,,  e dei  fùirghi  , ovvero  alirife 
bagattelle  qualiavrete  ^ che  fiana  ben  cotte  ^ 
c beit  condite..  Alcuni  vi  mtittono delia  paffe- 
rina  , con^  delle  fufine  fecche , che  fiano- alefrej^ 
condite  ogni  cofacon  alcuni  garofani  intieri, 
ovvera  ammaccati , oppure  con  qualche  altra 
fpezieria , v.  gr.  zenzero  ; allora  vi  aggiunge- 
rete pian  piano  fpremura  di  pifelli  , o vera- 
mente d*^altro  brodo  magro  ben  butirrofò  ^ quan- 
to ve  ne  (ia  di  bifogno  , e rimetterete  il  piat- 
to fui  fuoco  per  qualche  tempo  , avvertendo^ 
che  il  pane  non  fi  attacchi  fui  fondo , vi  fi 
può  aggiungere  del  fucco  di  agrefia  in  quel 
potacchio>  ovvero  della  falfa  verde,  e alcuni 
vi  mettono  del  vino  ; quando  il  potacchio  fa- 
rà pronto , e di  buon  fapore , rafpate vi  della 
noce  mofcata>  ovvera  della  crofta  di  pane»  e 
poi  fervitelo  in  tavola  » 

X. 

Civè  con  P Ova^ 

F Aie  fcaldare  deir  oglio  buono , rompetevi 
deir  uova,  e ritirarle  poi  della  frittura  a- 
vanti  che  il  torlo  fia  molto  duro,  dipoi  met- 
tegli  dentro  un  piatto,  e aggiungetevi  una  fal- 
fa fatta  con  la  cipolla  fettata  o tagliata  aro- 
tole  5 e fritta  con  deir  oglio,  eiTendo  ogni  co- 
fa  condita  con  del  fale , deiragrefia  9 un 
poco  di  noce  mofcata  rafpata  per  dilopra^ 

XI. 

JErhìata  • 

MEttete,  V.  gr.  otto  torli  d’uova  dentro 
un  piatto  d’argento,  ovvero  altro  piat- 
to poco  largo,  e fe  farà  un  giorno  di  grado  , 
temperateli  con  mezza  foglietta  in  circa  di 

buon 
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Buon  brodo  di  carne  fatto  fenzì"crbe , in  Cam» 
bio  di  brodo , potete  adoperare'  della  panna  » 
ovvero  dèi  latte,  aggiungetevi  un  pizzicotto 
di  fai  minata,  e due^  mwcheroni  ammaccati  9 
e ben  minuti , vi  fi  pudr  mettere  altrettanto 
bifcottino  rafpato  , aggiungetevr  atrcora  tre  o 
quattro  cucchiarate  di  fpremura  di  pifelli  pe- 
ttata dentro  un  mortajo  con  dèir  acqua  ro/^a  9 
mettetevi  ancora  dueòncie  di  zucctrero  in  poi- 
vere>  mettete  quella  compofizione  dentro  un 
piatto^  nel  quale  vi  fia  del  buon  butirro  fqua- 
gliato,  grpfiTo  quanto  una  noce>  rafciate  qua- 
gliare nel  fondo  Perbolata  fui  fuoco,  e quan- 
do farà  mezzo  fquagriata , allungete  vi  un’on- 
cia di  fcorza  di  limone  fecca  rafpata,  ovvero 
fpezzata  minuta  , aggiungetevr  ancora  un  on- 
cia di  piftacchi  pelìàti  e petti , e por  lafciate 
quagliare  del  tutto  rErbolata  fopra  un  fuoco 
mezzano,  ed  allora  la  colorirete  un  poco  con 
una  palletta  di  ferro  infuocata  r dipoi  fi  cave- 
rà il  piatto  dal  fuoco,  e fi  trapunteranno  dei 
pezzetti  di  fcorza  di  limone  fecca  fopra  della 
Erbolata  , é fi  fpoiverizzerà  con  dei  zucchero  • 

DIVERSI  MODI  DI  CONDIRE 
LE  UOVA  SPARSE  UELU  ACQUA  • 
CAPITOLO  VENTESIMONONO . 

Primo  modo, 

FAte  bollire  deiracqua  , dipoi  rompetevi  dell* 
uova,  e ad  uno  ad  uno  mettendole  fepara- 
tamente  nell’acqua  bollente,  e quando  faranno 
mezzo  cotte  cavatele  fuora  lenza  lafciarle  in- 
durire . Po/Tono  fervire  anche  per  fornir  un 
potacchio  d’ erbe , ovvero  tale  quale  vi  pare- 
rà, fi  pofibno  fervire  quelle  uova  con  var)  in- 
tìngoli, e qualche  volta  fi  fperdono  dentr§ 
del  latte , ovvero  dentro  del  vino  dolce . 

Se- 
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Secondo  modo  • 

MEttete  nel  latte  quattr*  uova  fperfe  , e 
conditele  con  del  Tale,  potete  rafparvi 
del  formaggio  per  di  fopra. 

Terzo  modo  • 

SI  potino  mettere  quell’ uova  dentro  un  piat- 
to 5 aggiungendovi  un  poco  di  fale  , fpol- 
yerizzandoie  con  del  zucchero  con  aggiunger- 
vi alcune  goccie  di  acqua  rofa,  ovvero  del 
fucco  di  agrafia  , oppure  dei  fucco  di  limone, 
o di  melangolo  ; vi  fi  può  aggiungere  un  po- 
co di  cannella  in  polvere  , ovvero  dell’  acqua 
di  cannella. 

Quarto  modo , 

MEtterete  di  quell’ uova  dentro  un  piatto , 
nel  quale  vi  fra  un  poco  di  fale  con  un 
poco  di  zucchero,  fe  volete , e fe  non  volete 
zucchero  , la  noce  mofeata  non  vi  farà  ingra- 
ta ; fi  ponno  colorire  quell’  uova  avanti  di 
metterle  nel  piatto , tenendo  di  fopra  una  pal- 
letta ovvero  padella  ben  calda  lo  fpazio  di 
qualche  tempo. 

Quinto  modo^ 

Qualche  volta  fi  mette  della  falfa  verde  , 
e fi  trattengono  lo  fpazio  di  qualche  tem- 
po  fui  fuoco , conditeli  di  fale , e di 
noce  mofeata  . 

Sejìo  modo . 

FAte  fquagliare  del  butirro  dentro  di  una 
padella  finché  diventi  Tauro,  di  poi  frig- 
getevi delia  cipolla  trita  con  del  fale , e del 
pepe  ben  minuti,  e quando  la  cipolla  farà  cotta 
aggiungetevi  un  tantino  d’aceto,  efubitodopo 
fi  Ipargerà  quell’ intingolo  fopra  le  uovafparfe, 
alcuni  vi  aggiungono  anco  della  noce  mofeata: 
notate,  che  fe  le  uova  flannoper  ordine  dentro 
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il  piatto,  e che  facciano  la  figura  d’  un  pefce 
ifi  chiamano  un  falmone  d’ova. 

Settima  modo . 

FAte  cuocere  nel  butirro  fauro  della  cipolla, 
e quando  farà  cotta  aggiungetevi  una  (al- 
fa fatta  con  dell’  aceto  , mifchiate  con  delia 
moftarda  di  fenape,  e con  del  fale  , e fparge- 
rete  quella  ïalfa  fopra  le  uova  ♦ 

Ottavo  modo  ^ 

FAte  Eguagliare  del  butirro  finché  diventi 
Tauro , dipoi  aggiungetevi  upa  falTa  com- 
pofia  con  delia  mofiarda  dolce  temperata  eòa 
vino,  ovvero  deli’ Ipocrafiì) , ritirare  fubitola 
padella  dal  fuoco  fenza  far  bollire  la  fai- 
fa,  e fpargetela  fopra  le  voftre  uova,  in  vece 
di  far  diventar  il  fauro  nella  padella  , batterà 
farlo  Eguagliare  dentro  un  piatto,  di  poi  vi  fi 
aggiungerà  l’ Ipocraflb  , o nioftarda  dolce  (lem- 
perata,  come  fi  è detto,  e poi  vi  fi  metteran- 
no le  uova  fparfe,  e vi  rafparecedel  zucchero 
di  fopra* 

"Nono  modo  é 

SI  può  fare  un  ripieno  d’erbe,  c metterlo 
dentro  un  piatto  , o ftenderlo  fopra  delle 
uova,  aggiungendovi  alcune  fette  di  pane  frit- 
te con  del  butirro  , ovvero  delle  fette  di  frit- 
tata , tarpandovi  della  noce  mofcaia  per  di 
fopra . 

Decimo  modo  ^ 

SI  può  anco  fare  Eguagliare  del  butirro  buo- 
no dentro  un  piatto  fopra  del  fuoco  rriez- 
zano,  dipoi  romperete  dell’  uova,  e cava- 
tane la  chiara,  voi  metterete  i torli  intieri  den* 
tro  unafcodella,  e gli  metterete  ad  uno  ad  uno 
lé  dell- 
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dentro  di  butirro  fquagliato,  e quando  il  bu- 
tirro comincierà  fquagliare,  ritirate  li  piatto  dal 
fuoco;  vi  fi  può  aggiungere  un  poco  di  can- 
nella in  polvere . 

VARJ  MODI 

Gl  CONDIRE  LE  UOVA  DURE. 

CAPITOLO  TRENTESIMO. 

Primo  modo . 

MEttete  dentro  un  piatto  un  pezzo  dì  bu- 
tirro, deir  aceto,  deiragrefta  ed  un  po- 
co di  Tale,  e quando  il  butirro  farà  fquagliato, 
aggiungetevi  tre  torli  d’uova,  che  fi  ano  amma- 
cati  , llemprateli  dentro  la  falfa , di  poi  bifo- 
^nerà  fornire  il  piatto  con  dell’ uova  tagliate 
in  mezzo  , ovvero  in  quarti , rafpatevi  un  po- 
co di  noce  mofcata  per  di  fopra  , ovvero  del- 
la crofta  di  pane. 

Secondo  modo. 

FAte  diftruggere  del  butirro  dentro  la  padel- 
la , finché  diventi  fauro,  potete  aggiunger- 
vi fe  volete  del  petrofello  , o della  cipolla^ri- 
ta,  e quando  ciò  (arà  cotto,  mettetelo  dentro  un 
piatto  dopo  d’averlo condito  di  fale,e  di  pepe, 
poi  mettetevi  le  uova  dure  tagliate  in  mezzo, 
vi  fi  può  mifchiare  della  moftarda  di  fenape  , 
ovvero  fare  una  falfa  a robertò  , fate  bollire, 
un  poco  quella  falfa  innanzi  di  fervire  quell’ 
uova. 

T erzo  modo . 

ALcune  volte  fi  friggono  femplicem&nte  le 
uova  dure  tagliate  per  metà  , alcune  uo- 
va anche  s’inzuppano  dentro  della  farina  ftem- 
perata  con  del  vino  ^ ovvero  del  latte  di  poi 

fi 
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fi  fanno  friggere  a foggia  di  frittelle  , e do- 
po d’  averfe  cavate  fuori  dalia  frittura  met- 
tetele dentro  un  piatto  con  del  fale  , e con 
de  ir  aceto  # ovvero  fucco  dì  limone,  o ve- 
ramente con  una  falfa  dolce , e vi  fi  può  anco 
mettere  della  Cannella  fpoiverizzata  • 


Quarto  modo^ 


SI  ponno  fervlre  quelle  uova  colle  faìfe  pro- 
polle , per  le  uova  fperfe  . 


Qiitnto  modo , 


Oi  potete  ancora  mettere  dentro  un  piat- 


V to  deir  uova  tagliate  per  mezzo,  e con- 
dirle con  deila  falfa  bianca  fatta  dentro  della 
padella  con  deJli  torli  d’ uova  crudi  , e dell’ 
agrefla , cioè  del  fucco,  ovvero  del  vino  bian- 
co flemperato  infieme  , efiendo  ogni  cofa  con- 
dita con  del  faje  , ed  un  poco  di  fpezierie  , 
ovvero  con  polvere  d’erbe  fine,  e poi  fparge- 
re  ogni  cofa  fopra  T uova  . 

UOVA  ALLA  PORTOGHESE . 

CAPITOLO  TRENTESIMOPRIMO . 

Potete  friggere  nella  padella  delle  uova  ben 
dure  nel  modo  feguente . Primieramente 
bifogna  friggere  del  petrofello  ben  minuto  , 
ovvero  della  cipolla,  0 veramente  delle  fca- 
logne  con  del  butirro,  e quando  ciò  farà  mez- 
zo cotto , mettetevi  delle  uova  dure  tagliate 
in  fette  tonde,  fi  può  aggiungere  una  mancia- 
ta di  pignoli  pelati,  lavati,  e tagliati  in  pez- 
zi ,,  condite  bene  ogni  cofa  cori  del  falc  , e frig- 
getelo bene  nella  padella,  e fui  fine  vi  met- 
terete un  poco  d’  aceto , quando  quelle  uova 
faranno  trite  tìel  piatto  potete  rafparvi  delia 
noce  mofcaia  per  di  fopra,  e fornirli  di  pane 
fritto  in  fette  , le  quali  voi  trapuntarete  co- 
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ms  dentro  un  piccatiglio  di  Raina  , ü può  an- 
cora abbeiiire  quella  fricaflfea  con  delle  fett'e' 
di  linnoni  crudi  . 

Alcune  volte  fi  frigge  a mez20  della  cipol- 
la 5 ovverro  petrofello  con  del  buon  butirro  ^ 
di  poi  vi  fi  aggiungeranno  dell*  uova  dure  ta- 
gliate in  fette  ronde  , e un  poco  avanti  di  ca- 
Tarie  dalla  padella  vi  fi  aggiunge  una  falfa 
connpofia  con  delia  tnofiarda  di  fenape  fìem- 
perata  con  del  Tocco  d’agrefta,  ovvero  con 
dell’aceto,  e del  Tale,  dopo  d* avergli  volta- 
ti una  volta  o due  nella  padella  fui  fuoco,  all* 
ara  gP  imbandirete,  e potete  rafparvi  un  po- 
co di  nóce  mofcata  di  (opra. 

II. 

Uova  dure  ripiene  ^ 

Pigliate  dell’ erbe  dolci , v.  g,  lattughe  , por- 
cellana 5 boragine  , acetofa  , petrofello , ov- 
vero cerfoglio  5 un  poco  di  timo,  levate  ilfu- 
flo  dell*  erbe  5 e fé  volete,  che  il  voftro  ripie- 
no abbia  un  fapore  acuto , mettetevi  affai  pe- 
trofello, ovvero  cerfoglio  con  alcune  cipollet- 
te, l’erbe  effendo  ben  polite,  e lavate,  bifo- 
gneià  tritarle,  e condirle  con  del  faie  , ed  un 
poco  di  garofani , ovvero  del  pepe , fi  poffono 
tritare  de* funghi  ben  politi  , cotti,  e ben  con- 
diti con  l’trbe,  anzi  vi  fono  alcuni,  che  vi 
aggiungono  del  formaggio  ben  tritto.  Mettete 
quel  ripieno  dentro  una  padella  , e fattelo  (cuo- 
cere con  del  butirro  mezzo  fauro  , ovvero  con 
dell’altro  graffo  , o oglio,  e quando  detto  ri- 
pieno è mezzo  cotto,  alcuni  vi  aggiungono 
della  pafferina  , o de*  pignoli  , il  che  non  oc- 
corre, badando  folo  il  falarlo  : quando  farà 
cotto  vi  metterete  de* torli  d*  uova  d ri,  che 
fiano  tagliati  in  pezzetti , e gli  darete  ancora 
due , o tre  voltadine  di  padella  , dipoi  lo  met- 
terete dentro  un  piatto  1 e lo  fornirete  per  di 

fopra 
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fopra  con  dell*  uova  tagliate  in  mezzo . Alcu- 
ne volte  fi  levano  li  torli  d*  uova  duri  per  mi- 
fchiarli  con  il  ripieno,  e quando  detto  ripie- 
no farà  cotto  , bifognerà  empire  gli  bianchi  d* 
uova  avanti  di  mettergli  fopra  il  refto  del  ri- 
pieno ; alcune  volte  in  vece  di  mettere  gli 
bianchi  d*  uova  fopra  il  ripieno,  ballerà  folo 
trapuntarvi  delle  fettolline  lunghe  di  pane,  o 
dwlle  picciole  focaccle  di  palla  fritte  col  bu- 
tirro, e fi  può  rafpare  per  di  fopra  un  poco 
di  noce  mofcata , ovvero  eroda  di  pane. 

III. 

Uova  çolt*  acetofa  • 

Moite  perfone  fi  contentano  di  far  cuoce- 
re dentro  un  piatto  , ovvero  dentro  una 
padella  dell* acetofa,  o veramente  del  uva  fpi- 
na  dopo  averne  cavato  il  fallo,  mettendovi  del 
buon  butirro , e del  Tale  a diferezione  ; voi  po- 
tete aggiungere  del  pepe  , ovvero  della  fpe- 
zieria,  ed  elfendo  cotto  il  ripieno,  mettetevi 
deli* uova  dure  tagliate  per  metà,  ovvero  in 
quarti:  alcune  volte  fr^una  falfa  bianca  eoo 
delli  torli  d*  uova  crudi  ftemperati  con  pn  po- 
co d*  agreda , o veramente  dell’acqua,  eli 
mifchia  coll*  acetofa  quando  ella  è cotta,  di- 
poi vi  fi  aggiungano  le  uova;  voi  potete  raf* 
parvi  fopra  della  noce  mofcata. 

DIVERSE  ìyl  ANTERE 

PER  TARE  LE  E RITTATE. 

CAPITOLO  TRENTESIMO  SECONDO. 

Frittata  femplice . 

Pigliate  , V.  g.  mezza  dozzina  d*  uova  , rom- 
petele , feparatamente  fopra  d’  nn  tondo  , 
dipoi  sbattetele  tutte  infìeme  dentro,  d’un  piatto, 
L 3 ' i\g- 
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aggiungendovi  del  Tale  minuto  con  alcune  goc* 
eie  d’  acqua , o di  latte  , fate  diftruggere  del 
butirro  dentro  d’una  padella  , e quando  farà 
fauro  5 mettetegli  le  uova  sbattute,  e lafcia- 
tele  cuocere  più  o manco  , fecondo  che  voi 
delìderate  una  frittata  tenera  , ovvero  dura  • 
In  mancanza  di  butirro  fi  può  adoperare  deli’ 
ogiio  5 o veramente  altro  graffo  per  fare  quel- 
le uova , ed  ogni  altra  forta  di  frittate . 

Se  voi  volete  che  una  frittata  fìa  verde , ba- 
^a  folo  mettere  della  falfa  verde  dentro  dell’ 
uova  quando  fi  sbattono  , o veramente  pote- 
te fervirvene  colla  frittata,  ma  per  il  (olito 
piace  più  un  tantino  d’aceto,  fì  può  fervire 
della  moftarda  comune,  o dolce , allora  fi  fervi- 
la la  frittata  a foggia  d’un  falciccione,  e fpac- 
cata  per  le  due  punte  ^ le  quali  $ slargheran- 
no un  tantino. 

IL 

Jrittata  alla  celeflìna . 

Rompete  una  dozzina , o veramente  una 
ventina  d’ uova  o più  , o manco , condi- 
tele di  fale,  sbattetele,  e poi  potete  aggiun- 
gervi della  mollica  di  pane  bianco  ben  Minuz- 
zata con  del  petrofello  trito,  ovvero  del  zuc- 
chero in  poivére,  mettetevi  anco  del  buon  bu- 
tirro frefeo  tagliato  a fettoline  , quanto  ve  ne 
vorrebbe  per  friggere  una  ùmile  quantità  di 
uova,  e nel  mentre  che  fi  sbatte  ogni  cofain- 
fieme,  fi  métte  dentro  una  padella  ben  pulita 
una  libbra  d’ ogiio,  o veramente  di  butirro  , 
e fatelo  rilcaldare  fin  a tanto  che  bolle,  e poi 
votarlo  fuori  della  padella  , e fenza  afeiugar- 
vi  verfarete  nell’ iftefifo  tempo  le  uova,  sbat- 
tute , e condite  con  del  fale  , e del  butirro  co- 
me è fiato  detto  , lafciatele  cuocere  , e rime- 
'nateie  folo  nei  mezzo  adagio  con  un  bafionc 
un  poco  largo,  e piano  in  punta  , o veramen- 
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te  con  un  coltello,  acciocché  Tuovas*  appigliano 
meglio  : quando  la  frittata  farà  mezza  cotta 
rivoltatela  con  un  tondo,  per  finire  di  far- 
111  cuocere , e per  impedire  che  ella  non 
s’attacchi  alla  padella,  e non  abbruci  , ri- 
movete fpelTe  volte  la  padella;  quando  quel- 
la fritatta  farà  imbandita  voi  ia  polverizzerete 
con  del  zucchero , T inaffiarete  con  un  poco  d* 
acqua  rofa  , e cannella;  fi  può  facilmente  fa- 
re quella  frittata  dentro  una  tortiera  coperta  , 
che  abbia  Torlo  aito. 

I IL 

Frittata  rognofa  • 

S Battete,  v.  g,  fei  uova,  conditele  con  del 
fale,  ed  il  butirro  efifendo  diftrutto  nella 
padella  mettetevi  nelTifteflfo  tempo  le  uova 
sbattute,  e fubito  dopo  vi  aggiungerete  del 
pane  fettato , ovvero  della  mollica  di  pane 
ben  minuta,  e fritta;  bifogna  fpargere  T un 
i’aljtro  dentro  la  padella  fopra  il  fuoco,  e 
quando  la  frittata  farà  cotta,  e che  la  mette- 
rette  nel  piatto,  fate  in  modo,  che  il  pane 
fritto  retti  di  fopra:  alcuni  fanno  friggere  de! 
petrofello,  e lo  mettono  ancora  per  difopra,e 
Qualche  volta  vi  fi  mette  ancora  dell’aceto  , 
ficeome  li  pafticcieri  mettono  delT  acqua  rofa 
fopra  le  torte. 

IV. 

Frittata  con  le  Mela. 

Scorzate  tre,  o quattro  mela,  e tagliatele 
a fette  tonde,  figgetele  nella  padella  con 
fei  oncie  in  circa  di  butirro  frefco , e del  2»jc- 
cheio  quanto  vi  parerà,  e quando  faranno  cot- 
te , potete  fpargere  per  di  fopra  fette  , o otto 
uova  sbattute,  e condite  di  fale , movete  fpef- 
fo  la  padella  per  impedire,  chela  frittata  non 
L 4 Û 
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ü at^chi  5 e non  s'  abbruggi  , e quando  la 
^netterete  nel  piatto,  farete  in  modo  che  le  me- 
la fiano  rinchiufe  di  dentro  , di  poi  fi  polvc- 
jri^zerà  la  frittata  per  di  fopra  con  del  zucche- 
ro . 

E’ cofa  più  facile  quando  le  mela  fono  cot- 
te dì  cavarle  fuori  della  padella,  e metterle 
fopra  d’un  tondo,  dipoi  fi  farà  una  frittata  un 
poco  tenera , e quando  ella  farà  cotta  abba- 
ftanza , vi  fi  ponno  rinchiudere  le  melar^n 
prefiezza»  e poi  rafparvi  del  zucchero  per  di 
fopra . 

Vi  fono  alcuni,  che  fi  contengono  di  met- 
tere fopra  d’un  tondo  le  mela  fritte,  e le  co- 
prono con  una  frittata  tenera  > la  quale  fi  pol- 
verizza di  zucchero  • 

V. 

Frittata  alìl*  ufanzéi  • 

S Battete  lo  uova,  e falate,  aggiungetevi  de^ 
pignoli,  e della  pafierina,  della  fcorza  di 
limone  fecca,  trita  minutamente  , il  butirro 
eifendo  difirutto  , e mezzo  Tauro  nella  padel- 
la, mettetevi  le  uova  , rimenandole  bene: 
imbandite  quella  frittata  fubito  eh’  ella  farà 
moderatamente  cotta,  fi  può  rivoltare  a fog- 
gia di  falciccione,  e rafpatevi  del  zucchero 
per  di  fopra  con  alcune  goccie  d’acqua  rofa, 
o veramente  con  della  cannella. 

VI. 

Frittata  con  la  fcorza  di  Limone^ 

S Battete  deli’  uova  con  un  poco  di  latte  , e 
potete  aggiungervi  un  poco  di  fcorza  di  li- 
mone fecca  rafpata  ben  minuta  con  del  fale  a 
di  reiezione* 
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VII. 

Frittata  col  Lardo . 

Pigliate  il  graflfo  di  quattr’ oncie  di  lardo,  o 
in  circa,  levatene  la  ruperficie  , e tagliate 
il  lardo  in  pezzetti  groffi  in  circa  come  una 
nocchia , fatelo  dìftruggere  nella  padella , e 
quando  comincierà  a feccarfi  , aggiungetevi 
fei  9 o fette  uova  sbattute , e falate  • 

Vili. 

Altro  modo . 

Rompete  fei,  o fette  uova:  aggiungetevi 
in  circa  due  oncie  di  lardo  tagliato  mi- 
nuto ; con  del  Tale  fe  ve  ne  occorrerà  : sbat- 
tete ogni  cofa  infieme , e mettetelo  dentro  d* 
una  padella,  nella  quale  vi  fia  del  butirro  mez- 
zo fauro,  ovvero  della  midolla  diftrutta  quan- 
to ve  ne  farà  di  bifogno , e così  farete  cuoce- 
re la  frittata  • 

IX. 

Frittata  col  fior  di  latte  ^ 

Rompete  fei  uova,  aggiungetevi  tre,  o 
quattro  cucchiarate  di  panna  con  del  fale 
a difcrezione , sbattete  bene  ogni  cofa  infie- 
me , e mettetela  dentro  il  butirro  mezzo  fau- 
ro j e fate  cuocere  quella  frittata  moderata- 
mente  . 

X. 

Altra  Frittata  con  la  Pannai 

FAte  dillruggere  in  circa  quattr’oncie  di  bu- 
tirro dentro  una  padella , di  poi  vi  mette- 
rete fei  uova  sbattute,  e falate  abbafianza  , 
L s e quali- 
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c quando  faranno  appigliate  aggiungetevi  cin- 
que oncie  in  circa  di  buon  fior  di  latte  , 
€ quando  ella  farà  cotta  , ed  imbandita  , 
rafpatevi  del  zucchero  per  di  fopra  , voi  po- 
tete anco  aggiungervi  dell’  acqua  rofa  . Non 
occorre  punto  , che  bolla  il  fior  di  latte  , im- 
perocché fe  la  frittata  non  fofife  cotta  abba- 
llanza,  quando  vi  fi  mette  la  panna,  fi  farà 
infuocare  una  palletta  per  colorirla, 

XL 

Trinata  con  V Trbe  ^ 

T Ritate  dell’ erbe  dolci  come  lattuga,  ace- 
tofa  , boraggine,  bugloifa,  e malva  , leva- 
te viali  fufto  dell’ erbe,  e quando  faran^noben 
trite , bifogna  sbatterle  con  l’uova  , ed  aggiun- 
gervi del  fale  ; e fe  volete , che  la  frittata  fia 
dolce  5 aggiungetevi  della  pafferina  , fate  di- 
flruggere  del  butirro , e quando  egli  farà  cal- 
do abbafianza  mettetevi  le  uova  : quando  la 
frittata  farà  imbandila  rafpatevi  del  zucchero 
per  di  fopra  , e fe  volete , che  abbia  un  fa- 
pore  acuto  mettetevi  più  fale  , e più  fpezie, 

xir. 

Trinata  dì  P e trofei  lo  • 

Iy  Ompete  dell’  uova,  aggiungetevi  delle  fo- 
V glie  di  petrofello  trite  minute  con  del  far 
le  , sbattete  le  voftre  uova  , fate  la  voflra  frit- 
tata,. Si  può  tritare  groffamente  una,  ò due 
brancaté  di  petrofello,  e friggerlo  con  del  bu- 
tirro , dipoi  aggiungetevi  fei , o fette  uova 
sbj^ttute,  e falaie  » 
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XIÏI. 

drittata  con  le  Cipollette  ^ 

Pigliate  delle  cipollette , e sbattetele  con 
deii’uo/a,  le^  quali  elTendo  falate  le  ver- 
ferete  dentro  dei  butirro  mezzo  fauioi  o den- 
tro dell*  oglio  per  farne  una  frittata , 

XI  \r. 

drittata  ripiena  di  Cicorea  ^ 

Pigliate  dell’indivia  bianca,  e immergetela 
dentro'dell’  acqua  bollente  ; fi  può  anche  a- 
doperare  della  cicoria;  cavatela  fuori  dell’acqua 
poco  tempo  dopo,  fgocciolatela,  dipoi  trita-^ 
tela  minuta;  conditela  con  del  laie,  poi  po- 
tete aggiungervi  de’ pignoli  mezzo  cotti,  e ta- 
gliati in  pezzetti , fate  cuocere  ogni  cofa  eoa 
del  butirro,  dipoi  cavate  detti  pezzetti  fuori, 
e mifchiateli  con  dell’  uova  sbattute  per  farne 
una  frittata  con  preftezza , la  quale  ha  da  ef- 
fere  poco  cotta , imbanditela  , rafpatevi  della 
noce  mofeata,  ovvero  del  zucchero. 

XV. 

Frittata  col  Formaggio  • 

IN  quel  mentre  , che  il  butirro  fi  diftrugge 
dentro  della  padella  , bifogna  tagliare  del 
formaggio  ben  minuto,  e sbatterlo  con  le  uo- 
va 5 aggiungetevi  del  Tale  a diferezione  , e met- 
tete ogni  cofa  dentro  del  butirro  mezzo  fauro, 
per  far  la  frittata. 


L 6 
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Frittata  co»  t Ci troh\ 

Pigliate  delia  frittata,  quanto  ve  ne  oceor* 
rerà , trattatela  minutamente,  e poi  pote- 
te aggiungervi  de'pignoli e della  pafTerina  , 
ovvero  del  ripieno  d’erbe,  oppure  del  picca- 
tiglio  di  pefee  betT condito  , e cotto  , ovvero 
de’  latti  di  Raina  già  cotti  , potete  anco  mi- 
fchiare  con  ognuna  di  quelle  cofe  dei  fun- 
ghi tritti  minutamente , e mezzi  cotti,  incor- 
porate ogni  cofa  con  alcune  chiare  , o torli 
d’uova  crude,  di  poi  riempitene  dei  citroli 
g rolli  3 dopo  di  averli  fcavati  , e fgombratiper 
di  dentro  ; efTendo  empiti  bifogna  turarli  , pe- 
liate i citroli , e fateli  cuocere  fra  due  piatti  , 
o dentro  d’una  tort  fera , e conditeli  con  del 
Butirro,  e del  fale , e quando  la  falfa  fìaqua- 
Ü fatta  5 aggiungetevi  un  poco  di  fucco  d’ agra- 
fia , ovvero  dell’  aceto,  fe  ve  ne  occorrerà. 
Or  veramente  della  falfa  di  pefee,  rafpatevi 
della  noce  mofeata  per  di  fopra  con  della  cro- 
lla di  pane  , ovvero  del  zucchero  fecondo^  la 
qualità  del  ripieno , coi  quale  il  citrolo  fanV 
riempito  ; irt  vece  di  falfa  fi  può  fare  una  frit- 
tata fotti  le,  e bavofa  per  avvilupparvi  dentra 
un  citrolo  ripieno  , quando  egli  è cotto . 

Si  può  riempire  un*  citrolo  con  del  rognone 
cotto  di  Vitella,  e triito  col  fuo  graffo,  e 
con  dei  torli  d’  uova  , dei  pignoli  , della  paf- 
ferina,  del  fale,  ec. , quando  fia  còtto  fra  due 
piatti,  ovvero  nella  padella  fi  finirà  di  condi- 
re , come  è flato  detto . 
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XVII. 

Trittata  alla  Tarchefca  » 

Pigliate  della  carne  d’un  lombo  di  lepre  , 
ovvero  d’altra  felvaticina , pelatela  mì- 
niua  con  un  poco  di  lardo  graffo , dei  piüac* 
chi , dei  pignoli , ovvero  delle  noci  peliate  y 
o veramente  dei  maroni , o caftagne  arrofle  , 
oppure  della  crolla  di  pane  tagliata  in  pezzi 
a foggia  di  caftagne  ; condite  quella  tritura 
con  del  fale , e delle  fpezierie , e qualche  po- 
co d’  èrbe  fine . Se  la  carne  è cruda  bifogna 
condirla  con  del  butirr<s> , ovvero  della  midol- 
la, o veramente  del  graffo  buono  trito  ben  mi- 
nuto , e quando  detto  graffo  farà  diftrutto  nel- 
la padella , mettetevi  la  carne  pefla , e condi- 
ta con  gl’ingredienti  fuddetti , e fatela  cuoce- 
re r dipoi  fate  diftruggere  del  butirro  dentro 
una  padella,  e fate  una  frittata,  e quandoel- 
la  farà  mezzo  cotta,  aggiungetevi  la  tritura» 
e quando  la  frittata  farà  cotta  ritiratela  dalla 
padella  con  una  fchìumarola  , ovvero  con  im 
tondo  fenza  romper  niente  , mettetela  dentro 
un  piatto  in  tal  maniera  , che  la  carne  trita 
comparifca  per  di  fopra  : dipoi  s’  irraffierà 
la  frittata  con  del  fucco  di  Caftrato,  ovvero 
d’ altra  carne  arrofta , rafpandovi  della  noce 
mofcata  per  di  fopra  ; vi  fi  ponno  aggiungere 
delle  fettoline  di  pane  fritte  con  delie  fette  di 
limone  fraftagliate. 

Se  la  carne  di  Lepre  , ovvero  d’  altra  felva- 
ticina  è arrofta,  batterà  folo  tritarla,  e con- 
dirla, come  è ftato  detto,  e dipòi  fare  la  frit- 
tata , e quando  ella  farà  mezzo  cotta  aggiun- 
getevi la  tritura,  poi  fi  finirà  la  frittata. 

in  mancanza  di  fel vaticina  , potete  adope- 
rare della  tritura  di  carne  ordinaria . 
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XVIIL 

drittata  col  Rog-zìone  di  Vitella  . 

Pigliate  del  rognone  d’ una  lonza  di  Vitel^ 
la  5 e fatelo  arroflire , e poi  tritatelo  coi 
luo  graffo,  e conditelo  con  dei  Tale,  delle  fpe- 
zierie , un  poco  di  timo,  ovvero  con  altre  er- 
be fine , vi  fi  ponno  aggiungere  delle  fectoli- 
ne  di  pane  fritte,  ovvero  dei  funghi  cotti  , o 
veramente  dei  piftacchi  pelati,  dipoi  fi  farà 
una  frittata;  quando  fia  mezzo  cotta  mettete- 
vi la  tritura  ; quando  farà  cotta  del  tutto  , 
mette-tela  dentro  un  piatto,  aggiungendovi  del- 
la noce  mofeata,  ovvero  dei  zucchero  per  di 
fopra , 

XIX, 

drittata  a foggia  di  Torta  eoa  PUova^  e 
frittura  di  Pefee , 

Pigliate  della  polpa  di  Raina  , ovvero  di 
altro  Pefee  ben  diloffato,  dei  latti  di  Rai- 
ne un  poco  bollite,  aggiungetevi  dei  fale  , e 
del  pepe,  ovvero  delia  fpezieria,  e con  dei 
funghi;  fe  volete  fare  un  piccatiglio,  potete 
aggiungervi  de’ pignoli,  della  pafferina,  della 
fcprza  di  limone  fecca  tagliata  ben  minuto  , 
fate  cuocere  ogni  cofa  dentro  una  padella  , 
ovvero  tortiera  con  del  butirro,  e quando  il 
piccatiglio  fia  cotto  , voi  farete  una  frittata  : 
quando  ella  farà  mezzo  cotta,  mettetevi  il 
piccatiglio  cavato  fuori  del  fuo  intingolo  , e 
quando  la  frittata  farà  cotta  bifogna  rotolarla, 
e metterla  fopra  un  piatto,  e la  fpaccarete 
nelle  due  punte,  le  quali  slargarete  a foggia 
di  ftella,  rafpatevi  dei  zucchero  per  di  fopra, 
ed  iaaffiatela , fe  vi  park , con  dell’  acqua  ro- 
fa . 


XX. 
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XX. 

Frittata  col  ripieno  ^ 

FAte  deî  ripieno  con  cieli’ erbe  dolci  di  torli 
d’uova  duri  , il  tutto  condito  con  del  fa-, 
ié  5 potete  anco  tritarvi  de’ funghi  mez^o  cot- 
ti 5 o veramente  della  pafferltia , méttete  quel 
ripieno  fopra  d’un  tondo,  ovvero  dentro  un 
piatto,  e copritelo  con  una  frittata bavofa* 

XXL 

Frittata  con  gli  Sparagi  » 

Pigliate  degli  fparagi.,  che  fìano  teneri  ^ e 
minuti  , rompetegli  in  pezzetti  , fateli 
mezzo  cuocere  nella  padella  con  del  butirro 
Tauro , dipoi  mettetevi  deli’  uova  sbattute  con- 
dite di  fale  , e fate  la  frittata.  AUri  fanno, 
bollire  gli  fparagi  nell’ acqua,  falata  , e dopo 
d’  averli  cavati  fuori  dal  brodo  , e che  faran- 
no bene- fgocciolati  li  mettono  dentro  la  pa- 
della con  dell’ uova  sbattute  : la  frittata  ef- 
fendo  fatta  , ed  imbandita  , v’  aggiungono  un 
tantino  d’aceto,  ovvero 'del  fucco  d’agrefta., 
qualche  volta  pigliano,  i funghi  ben  lavati  , e 
fpezzati , e li  fanno  friggere  fra  due  piatti  fo- 
pra il  fuoco,  dipoi  s’ inìbandifcono,  e 1’  acqua,^ 
che  n’efce  ferve  per  inaiare  la  frittata,  nel- 
la quale  fi  può  anche  rafpare  della  noce  ma- 
fcata. 

XXIL 

Frittata  di  pane  y detta  Ration» 

S Battete  , v:,  g.  quattr’uova  frefche  con  cine 
que,  o féi  cucchiarate  di  latte,  aggiun- 
getévi  del  faìe  con  deila  mollica  di  pane  bian- 
co ben  fminezzata 3 grofia  quanto  un  uovo,  a 

un 
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un  poco  più,  ovvero  un  cixchiaro  d’argento 
pieno  di  farina,  la  quale  fi  ftempererà  diligen- 
temente con  Tuova  nello  sbatterli,  dipoi  fi  met- 
ranno  dentro  il  butirro  per  la  frittata,  la  qua- 
le bifogna  voltare  una  volta  , non  rifparmiando 
il  butirro:  quando  la  frittata  è cotta  potete 
tagliarla  a fette  lunghC/à  foggia  di  bifcottini, 
ovvero  di  qualfivoglia  figura  , che  vi  parerà  ; 
aggiungettevi  del  zucchero  con  un  poco  d’ac- 
qua rofa. 

Se  voi  non  rivoltate  quella  frittata  nella  pa- 
della, e che  refii  bavofa  da  una  parte  fola  , 
non  per  quello  lafcierà  d’effer  buona. 

Si  ponno  far  cuocere  quell’  uova  dentro  un 
pajolo  mezzano  di  rame  giallo  alto  d’orlo  , 
ovvero  dentro  una  piccola  tortiera  per  formar- 
ne quali  una  focaccia  , e per  farlo  più  fquifito, 
aggiungerete  dentro  dell’  uova  due  o tre  cuc- 
chiarate  di  zucchero  in  polvere,  sbattetele  be- 
ne , e mettetele  dentro  la  fortiera  , o pajolo, 
nel  qua!e  vi  fia  groflfb  quanto  un  uovo , o un 
poco  più  di  buon  butirro  frefco  mezzo  Tauro; 
fate  cuocere  adagio  quell’ uova  con  poco  fuo- 
co , e fecondo  che  il  fondo  fi  appiglierà  , 
potete  cavarlo  di  fopra  con  un  cucch  aro  , fi 
ponno' fare  quèil’  uova  fenza  latte , quando  fa- 
ranno appigliate  da  per  tutto,  accollatele  al 
fuoco,  ovvero  copritele  con  una  palletta  ben 
calda  per  renderli  fermi  di  Topra,  dipoi  met- 
terete detto  Ratton  fopra  di  un  tondo , ag- 
giungendovi del  zucchero, 

XXIII. 

Uova  nel  Tegame  • 

S Tendete  dentro  un  piatto  con  una  cucchia- 
ra  del  buon  butirro  groffo  in  circa  quanto 
un  uovo,  rompetevi  dipoi  cinque  o fei  uova  , 
e conditele  con  del  Tale  ben  minuto,  e poi  met- 
tetevi in  circa  fei  cucchiai  ate  di  buon  fior  di 

latte 
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latte  fulla  chiara  dell*  uova  , aggiungendovi 
anco  un  poco  di  Tale,  fate  cuocere  quell*  uo- 
va, e coloritele  fui  fine  con  una  palklia  cal- 
da, fenza  però  far  indurire  i torli. 

XXIV. 

Uova  col  butirro  negro  ^ 

FAte  fquagiiare  del  butirro  finché  diventi 
ben  fauro  nella  padella  , rompete  dell’  uo» 
va  dentro  un  piatto,  e fenza  sbatterle  mette- 
te dentro  il  butirro  , e conditeli  con  del  fai 
minuto  , e quando  faranno  cotte  mettetele 
dent/ò  un  piatto,  e inaffiatele  con  dell’aceto 
paifato  per  la  padella  , rafpandovi  un  poco  di 
noce  mofcata  per  difopra,  vi  fi  può  aggiunge- 
re una  falfa  a Robert , delta  da  qualcheduni 
uova  alla  Miianefe. 

XXV- 

Uova  col  latte  • 

S Battete,  v.  g.  cinque  o fei  uova,  aggiun- 
getevi del  fale  ben  minuto  , con  in  circa 
una  foglietta  di  latte  buono , la  quale  bifogna 
verfare  in  più  volte  a poco  a poco , e ftempe- 
rar  le  uova  con  una  parte  di  latte  , aggiun- 
gendovi una  cucchi  arata  di  zucchero  in  polve- 
re, poi  verfate  quella  compofizione  dentro  un 
piatto , il  quale  fia  fopra  di  una  pignata  ripie- 
na di  acqua  bollente  , ovvero  fopra  d’uno  fcaU 
dino  , e che  dentro  quel  piatto  vi  fia  del  buon 
butirro  (quagliato  la  grolTezza  in  circa  d* 
un  uovo  : quando  le  uova  , o il  latte  bol- 
le , bifogna  Coprire  il  piatto  con  un’  altra 
fcodella,  e lafciar  cuocere  adagio  quelle  uo- 
va fenza  toccarle  : quando  faranno  cotte  ab- 
bafianza  bifogna  colorirle  con  una  pallet- 
ta ben  calda  , il  che  ajuta  a farle  cuocere 
per  di  fopra,  di  poi  fi  levano  via  dal  fuoco 

per 
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per  rafparvi  fopra  dei  zucchero  , potete  anco 
aggiungervi  qualche  gocciola  d’ acqua  rofa  , 
ovvero  della  cannella , quali  uova  effendo  cot- 
te fs  voi  le  conferverete  per  qualche  tempo 
fenza  mangiarle  fanno  deiP  acqua  , maflìme  fé 
il  latte  non  ò buono,  ma  però'  fe  ftemperarete 
un  poco  di  farina  col  latte,  quello  impedirà , che 
le  uova  non  faranno  acqua;  fe  farete  cuocere 
dette  uova  fopra  d’ un  vafo  pieno  d’acqua  bol- 
lente faranno  più  ghiotte , faranno  meno  ac- 
qua 9 ed  il  piatto  non  farà  pericolo  di  disfar- 
li , balla  folo  mantenere  il  fuoco  in  quel  men- 
tre , che  quell’ uova  cuocino  5 e faranno  anco 
più  delicate  fe  le  farete  col  fior  di  latte,  e fe 
vi  faranno  le  chiare  d’uova,  alcune  volte  li 
mette  del  petrofello  ben  tritto  dentro  le  uova 
col  latte,  llemperafelo  infieme  coll’ uova,  e 
benché  non  vi  ha  zucchero  non  refleranno  d’ 
elìére  buone,  e qualche  volta  fi  fanno  le  uova 
col  latte  fenza  butirro. 

V A R J MODI 
DI  MARMELLATE. 
CAPITOLO  PRIMO. 

Marmellata  , ovvero  Uova  fparfe  coll^  ' 
agre/ìa  fenza  butirro . 

Rompete  v.  g.  quatti*’  uova  , sbattetele  , e 
aggiungetevi  del  Tale  con  quattro  cucchia- 
rate  di  fucco  d’agrefta,  mettete  il  tutto  fopra 
il  fuoco  , e mlfchiate  pian  piano  con  un  cuc- 
chiaro  d’argento  fin  tanto,  che  1’ uova  fiano 
appigliate  abbaftanza , ed  allora  fi  caveranno 
dal  fuoco,  rimenandole  anco  un  poco,  acciò 
che  s’appigliano  del  tutto.  Si  ponno  fare  dell’ 
uova  fparfe  nello  ftelTo  modo  con  del  fucco  di 
limone  , o melangolo  , e bifogna  metterne 
manco  di  qu.llo  di  melangolo,  perchè  efien- 
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in  troppa  quantità  bifogna  tenerle  troppo 
tempo  fui  fuoco  , il  che  le  rende  un  poco 
amare . 

II. 

Uova  fparfe  colP  agrafia  ^ e col  butirro . 

“I^^Ate  fquagliare  del  butirro  dentro  un  piat- 
X to  5 ovvero  dentro  una  padella,  sbattete  v. 
g.  quattr^uova  con  delTagrefla,  e con  dei  Ta- 
le, mettetegli  dentro  il  butirro,  e rimen^'lîe- 
ìe  fin  a tanto  che  hano  quagliate  , e conden- 
faìe,  rafpatevi  un  poco  di  noce  mofcata  per 
di  fopra , potete  aggiungervi  delle  fettoline  di 
pane  fritto. 

Altro  modo . 

MEttete  del  butirro  frefco  , - -e  del  buon 
mele  dentro  una  fcodella  cU  terra  fui 
fuoco  5 nel  mentre,  che  il  butirro  fi  fquaglia, 
^-empete  mezza  dozzina,  ovvero  quanto  vi  fa- 
rà di  bifogno  delli  torli  d’  uova , e aggiunge- 
tevi in  circa  mezzo  bicchiere  di  fucco  di  agre- 
ila  per  mezza  dozzina  di  torli  d’uova,  fenza 
che  vi  fia  la-  chiara  , falategli , e sbattete  ogni 
cofa  infieme,  come  fe  folTe  per  fare  una  frit- 
tata di  torli  d’ uova  5 metteteli  dentro  il  bu- 
tirro, e rimenateli  fempre  con  unacucchiaraj 
fin  a tanto  che  fiano  condenfati. 

IIL 

Uova  fparfe  cvlP  agrefia  » 

FAte  cuocere  dell’ arreda  dentro  del  butir- 
ro, dipoi  abbiate  delle  uova  sbattute  con 
deli’ agrefia  , e condite^  di  fale,  mettetele 
dentro  del  butirro,  e rimenatele  fin  tanto  che 
fiano  cotte  , dipoi  vi  fi  rafperà  un  poco  di  no- 
ce mofcaîa. 

Al- 
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Altre  Uova  fperfe , 

S Temperate  , v.  g.  quattr’ uova  con  un  poco 
d’agrefta,  fatele  cuocere  , e rimenatele  , 
e quando  faranno  mezzo  cotte  aggiungetevi  in 
circa  due  cucchiarate  di  fucco  , ovvero  di  fai- 
fa  di  funghi  ben  condita  , aggiungetevi  poco 
fale  9 e finite  di  far  cuocere  quell’ uove,  . 

IV. 

Uova  fperfe  col  byodo  di  Carne* 

Rompete , v.  g.  quattr’  uova  frefche , e ftem- 
peratele  con  fei  cucchiarate  in  circa  di 
brodo  confumato  5 ovvero  d’altro  buon  brodo 
confimato,  ovvero  d’altro  buon  brodo  fenz’ 
erbe,  mettetevi  quel  brodo  cucchiarata  per 
cucchiarata,  e potete  aggiungervi  un  poco  di 
agrefta  5 e del  fale  a difcreziorie  , fatele  cuoce- 
re a fuoco  lento,  fin  tanto  che  fiano  incorpo- 
rate abbaftanza  5 ed  allora  fi  ritirerà  i!  piatto 
dal  fuoco,  rafpandovi  un  poco  di  noce  moica- 
ta>  ovvero  delia  crolla  di  pane. 

V. 

tJonja  fperfe  col  fior  di  Latte , 

S Battete  quattr’uova  dentro  un  piatto  con 
due  cucchiarate  di  fior  di  latte,  condite- 
le di  fale  , potete  anche  mettervi  un  poco  dì 
fcorza  di  limone  fecca  rafpata , o tagliata  mi- 
nuta , mettete  quella  compofizione  dentro  un 
altro  piatto,  nel  quale  vi  fia  del  butirro  fqua- 
gliato  , fatele  cuocere  adagio,  e rimenatele, 
fin  a tanto  che  fiano  incorporate  abbaflanza  • 
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VI. 

Uova  fperfe  col  formaggio  » 

MEttete  dei  butirro  g roflfo  quanto  un  Uo- 
vo a fquagliare  dentro  un  piatto  , rom- 
pete anco  dentro  un  altro  piatto  tre  uova,  e 
sbattetele , come  fé  foflfe  per  fare  una  frittata, 
aggiungetevi  in  circa  groflTo  quanto  una  noce 
piccola  del  formaggio  tagliato  in  pezzetti  , e 
quando  il  butirro  farà  fquagliato  , vuotate  le 
uova,  e fatele  cuocere  a fuoco  lento,  rimenan- 
dole Tempre  con  una  cucchiara  , fino  a tanto 
^he  fìano  mifchiate  abbaüanza  : dipoi  fi  cave- 
ranno dal  fuoco,  tenetele  coperte  con  un  ton- 
do, acciò  non  fi  raifreddino  , e fervitele  fubi- 
to  : fé  U formaggio  non  farà  falato  abbafìanza 
aggiungetevi  del  faie  quanto  vi  iarà  di  bifo- 
gno,  fecondo  che  ftemperate  le  uova. 

VII. 

Uova  fperfe  colP  hìdivia  . 

T Agliate  ben  minuto  deli’ indivia  tenera  , 
e mettetela  fra  due  piatti,  ovvero  den- 
tro una  tortiera  , fopra  un  fuoco  lento , ac- 
ciocché renda  la  fua  acqua,  dipoi  fi  fgoccio- 
lerà  bene , e fi  farà  cuòcere  con  del  butirro, 
e dei  fale , e quando  ella  farà  ben  cotta,  li 
sbatterànno  dell’ uova , come  da  fare  una  frit- 
tata, mettetele  dentro  il  butirro  , nel  quale 
è Tindivia,  v,  g.  metterete  cinque,  o fei  uq«. 
va  per  fare  un  piatto  mezzano , e faranno  mU 
gliori  quanto  più  uova  vi  faranno,  t;  fe 
vi  mettete  altroché  il  torlo  , biiogriei avvi  una 
quantità  maggiore  : mifchiate  ognr  cofa  infìe- 
ine , e ralpatevi  della  noce  mofcata  quando 
il  tutto  farà  fquagliato  abbaftanza  , e che 
queir  uova  faranno  incorporate  mediocrcmen-t 

te 
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te  non  le  toccate  pii'i , baderà  folo  coprirle, 
e lafciarle  ancora  qualche  poco  fui  fuoco,  ac- 
ciocché  fìnifcano  di  cuocere  • 

Vili. 

Uova  fparfe  colli  Citroli  » 

PEIate  delli  citroli , fàteli  bòllìre  nelPac* 
qua  , dipoi  fi  caveranno  ftiorì  per  farli 
tgoceiolare , e lì  fetterete  fottiimentè  , é ne 
ricetterete  tre  , o quattro  manciate  dentro  u- 
na  padella,  nella  quale  vi  fiano  vicino  a quatti*’ 
oncie  di  butirro  mezzo  fauro  , conditeli  con 
del  Tale  minuto,  e del  pepe,  e friggeteli,  c 
quando  faranno  fritti  abbaftanza  mettetevi  tre, 
o quattro  torli  d’  uova  fiemperati  con  un  po» 
co  di  fucco  d’  agreüa  , rimenate  ogni  cofa  in- 
fieme  nella  padella,  e quando  le  uova  faran- 
no cotte  abbaftanza  mettete  ogni  cofa  dentro 
un  piatto , e vi  fi  può  lafpare  della  noce  mo- 
fcata  per  di  fopra  • 

IX^ 

Uova  fpcrfe  ^ colla  /alfa  verde. 

Rompete  , v.  g.  quattr’  uova  , e sbattetele 
un  poco,  come  fe  foftfe  per  far  una  fritta- 
ta , conditele  con  dei  fale  , ed  un  poco  di  pe- 
pe, e di  fpezieria,  aggiuugendovi  della  mol- 
lica di  pane  ben  fminuzzata  la  groffezza  d’  un 
uovo,  ovvero  quafi  altrettanto  di  fior  di  fari- 
na, sbattete  quella  nìifcbianza  , ed  aggiunge- 
tevi altrettante  cucchiarate  di  falfa  verde  quan- 
te uovè  vi  fòno , dipòi  fi  metterà  quella  com-, 
}>ofizione  dentro  un  piatto,  nel  quale  vi  fia 
del  butirro  frefco  ben  caldo,  e mezzo  fauro 
grolTb  in  circa  quant’ un  uovo,  rimenandolo 
con  >una  cucchiara  fin  a tanto,  che  fìano  cot- 
te abbaftanza. 


X. 
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X. 

Altra  Marmellata  3 ovvero  Uova  fperfe  . 

S Temperate  fei  uova  con  in  circa  fei  cuc* 
chiarate  d’acqua  rofa,  ovvero  d’  acqua 
comune  , aggiungetevi  del  Tale  con  un  macche^ 
ione  fchiacciato,  e groflb  quant’ una  noce  di 
mollica  di  pan  bianco  ben  fminuzzata , ovve- 
ro due  maccheroni  foiamente  5 con  incirca  la- 
metà  d’ una  fcorza  di  limone  fecca  rafpata  y 
ovvero  tagliata  in  pezzetti , mettete  quella 
compofizione  dentro  un  piatto,  nel  quale  vi  fia 
del  buon  butirro  ben  caldo  grofTo^  quanto  un 
uovo  5 iafeiate  cuocere  quell’ uova,  e voltate- 
le di  quando  in  quando  con  un  cucchiaio , co- 
me le  altre  uova  fperfe  ; quando  detta  mar- 
mellata farà  cotta  abbaflanza  cavatela  dal  fuo- 
co fenza  lafciarìa  troppo  feccare  , fi  può  ag- 
giungere in  quell’ uova  una  o due  cucchiaraie 
rì’  Ipporafïo  , ovvero  di  Malvafìa  , o di  vino  di 
Spagna,  quando  fono  mezzo  cotte,  e di  poi  ri- 
menarle con  il  cucchiaro  , e finirete  di  farle 
cuocere  moderatamente  . (Jjjelle  uova  fono  più 
guftofe  fredde  , che  calde  , e quando  fono  cot- 
te fi  ponno  mettere  dentro  una  crofla  di  palla 
fina,  e farne  una  torta. 

XI. 

Uova  fperfe  con  le  mandorle . 

Pigliate  uno  , o due  bifeottini  fottili , divi- 
dete il  di  fòtto  dal  di  fopra,  e fateli  a- 
itfiugare  vicin  al  fuoco,  fate  indurire,  v. 
quattr’ uova  3 dì  poi  fe  ne  caverà  il  torlo;  am- 
maccatelo con  un  cucchiaro  dentro  una  fcodel» 
la,  aggiungetevi  tre  altri  torli  d’ uova  crude, 
due  maccheroni  polverizzati , ovvero  grofia 
quanto  un  uovo,  o un  poco  più  di  mandorle 

pe- 
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pelate»  e pedate  con  diligenza,  con  un  poco 
d’acqua  rofa,  e del  lale  a difcrezione , due 
cucchiarate  di  zucchero  , mifchiando  ogni  co^ 
fa  infieme  , potete  aggiungervi  della  feorza  di 
limone  fecca  tagliata  ben  minuta  , aflfaggiare- 
te  un  poco  di  detta  compofuione , e fe  vede- 
te^ che  da  ben  condita,  mettetela  fopra.un 
poco  di  fuoco  , rimenandoìa  con  un  cocchia- 
ro  , e quando  farà  ben  calda  aggiungetevi  de* 
pezzi  de’  bifeottini  fec.cati  al  fuoco  grandi 
quant’  un  teftone , cacciategli  nel  fondo  della 
luarmellata  in  modo  , che  non  refìino  coper- 
ti ma  però  d poffano  cavare  comodamente  con 
una,  forcina  « 


XII. 


Altrf  Uova  fpsrfe 


Condite  bene  delli  funghi  , ovvero  pru- 
gnoli, e fategli  cuocere  , aggiungendovi 
alcuni  fparagi  (pezzati  , quando  che  i funghi, 
ovvero  prugnoli  faranno  pronti  da  feivire , 
rompetevi  tre  . o quatti’  , riiTienategli  , 

e fategli  cuocere  col  redo  a tanto,  che  da- 
no  incorporati  abbaftanza^ 


xiir 


XJova  aHa  Polacca  • 

Ettete  a molte  della  mollica  dì  pane 
bianco  dentro  del  brodo , di  poi  d pe- 


Iteia  bene  dentro  un  moriajo  di  m^rmo,  e la 
metterete  dentro  un  piatto,  rompetevi  dodici 
nova , o più  9 aggiungetevi  un  poco  di  faie 
con  cinque  cucchiarate  di  brodo,  il  quale  s 
infonderà  a poco  a poco,  fecondo  che  d van- 
no demperandp  le  uov  i , di  poi  vi  d metterà 
della  icorza  di  lin  one  fecca  , e ralpaia , ovve- 
ro lòuUmeme  feltata , meueu  qiueila  compo- 


dzio< 


P R A N C E S Ev 

^doîie  dentro  un  piatto,  nei  quale  vi  lia  bu 
tirro  m(cG  diftrüito,  e mezzo  iauio  , fate  cuo« 
cere  adagio  quell’ uova  j e menatele  finché 
fiatio  rafprefe^ 

XIV. 

iJova  delicate  , 

Pigliate  5 V.  g.  dieci  torli  d’uova  , mettete- 
li dentro  un  piatto  con  altrettante  cuc- 
cbiarate  di  brodo  di  carne  confumata  , ovve- 
ro di  brodo  fatto  fenz’ erbe  , e fenza  grafifo  , 
mettetelo  a cuccili  aratala  poco  a .poco  per 
temperar  i torli  d’ uova  , rimenandoli  fempre» 
affine  di  mifchiarli  con  diligenza  coi  brodo  , 
di  poi  vi  aggiungerete  in  circa  due,  o tre  on- 
cie  di  zucchero  polverizzato , ed  un*  oncia  de 
feorza  di  limone  fecca  rafpata , o tagliata  in 
pezzetti  fottiliffimi  , lafciate  tutte  quelle  cofe 
infieme  a molle  per  lo  fpazio  di  mezz’ora  in 
circa  dopo  d’ avervi  aggiunto  un  poco  di  fale^ 
cafo,  che  voi  ecnofeiate  , che  il  brodo  non 
fìa  fàlato  abbaftanza;  di  poi  bifognerà  mette- 
re in  circa  quattro  cucchi  arate  d’  acqua  rofa 
dentro  un’  altra  fcodella  con  mezz’  oncia  di 
zucchero , fateli  bollire  in  circa  fei  bolli  fola- 
mente  , di  poi  mettetevi  le  uova  , conditeli 
come  fopra  , e poi  coprite  il  piatto,  fateli 
cuocere  adagio  come  1’  uova  coi  latte , ovve- 
ro le  volterete  con  il  cucchiaro  d’  argento  co- 
me le  uova  coir  agreüa^  e quando  faranno  rap- 
prefe,  ritirate  il  piatto  dalfuocot  di  poi  quan- 
do faranno  un  poco  raffreddate , metterete  per 
di  fopra  un*  oncia  in  circa  di  zucchero  polve- 
rizzato ; e qualche  volta  vi  fi  aggiunge  qual- 
che poco  di  mufchio  temperato  coll’  acqua  ro- 
fa  , ovvero  con  acqua  di  cannella  ; quelle  uo- 
va fi  miingiano  mezze  fredde. 
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Uova  alP  Agonofta  # 

Rompete  quattro  o cinque  uova,  e mette- 
tele con  del  fucco  d’un  cofciotto  di  Ca- 
llrato,  ovvero  di  qualche  altra  carne  buona, 
mifchiatele  infìeme  fui  fuoco,  aggiungendovi 
un  poco  di  fale , vi  fi  può  mettere  dell*  agre- 
fia,  ovvero  dei  fucco  di  limone,  o di  melan- 
golo; ti  mettono  anche  qualche  tolta  dell! 
funghi  ben  cotti , e ben  conditi  ; fubito  che 
le  uova  faranno  incorporate  abbafianza  , bi fo- 
gna ritirarle  dal  fuoco,  tenendole  fcoperte  an- 
cora per  qualche  tempo  ; dipoi  rafpatevi  un 
poco  di  noce  mofcata , vi  fi  mette  anche  qual- 
che volta  un  poco  d*  Ambra  grifa  polverizza- 
ta con  dei  zucchero.  In  queirifteffo  modo  po« 
trete  fare  delTuova  fperfe  con  della  falfa  di 
fparagi,  o di  Pollaftri. 
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AFFISO 


AL  LETTORE. 


E voi  volete  cavare  Ï’  utile  voftro  da  que- 
fto  Libro,  offervate  bene  tutte  le  cocitu- 


re  del  zucchero , e quatido  4o  dico  a Uf- 
fa groflfa , e liifa  tninuta  > a ^erla  groflfa  , a 
perla  tninuta,  il  tninuto  è il  meti  cotto  , il 
groffo  è il  più  cotto . Pipando  io  dico  in  ge- 
latina , ^quetto  è quando  il  zucchero  è tni- 
fchiato  con  delli  decotti  , ovvero  con  del 
fucco  di  frutto . La  gelatina  è perfetta  all* 
ora  9 quando  fi  piglia  del  Siroppo  con  uri 
cucchiaro  , e verfandolo  egli  cafca  a goc- 
cie  groÌTe , e non  cola  più  come  fa  il  Siroppo 
ordinario.  Avvertite,  che  li  fiafchi,  ove  met- 
tete i voftri  beveraggi  foavi,  tiano  ben  politi , 
e ben  turati . 

Mantenete  più  frefco  , che  potete  le  voftre 
acque  dì*  Italia , e non  ne  fate , fe  non  quan- 
do ne  averete  bifogno  . 

Non  mettete  i vofìri  Siroppi  in  luogo  fec- 
€0  , acciocché  non  candifcanfì . 

La  fcopetiina , di  cui  vi  parlo  per  le  voftre 
panne  , e latticini  , ha  da  effer  di  bietola  ben 
fcielta , ovvero  di  ramicelli  d’olmo  pelati, 
fatela  grofta  quanto  il  dito  groffo,  e legatela 
bene , e tagliatene  le  punte  . 

L’ infalate , nelle  quali  io  non  metto  condi- 
mento , fi  fervono  con  del  zucchero . 


M z 


Po- 
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Potete  dar  l’ambra,  ed  il  mufchio  preparati 
a tutte  le  voftre  praline . Potete  anche  dar  l* 
iftefTo  mufchio  , e ambra  alli  voftri  marzapa* 
ni,  ed  anche  dar  ad  effi  la  vernice. 

Potete  colorir  le  conferve  con  li  colori  pre- 
parati quando  non  fi  trovano  frutti , v.  g.  in 
vece  di  piftacchi  adoperate  del  fucco  di  bie- 
ta , ed  in  vece  di  granato  voi  potete  adopera- 
re] deir  uva  fpina,  e potete  anco  dar  ad  effi 
r ambra 5 ed  il  mufchio, 

1 frutti , e fiori , che  voi  bianchirete , tene» 
teli  fempre  in  luogo  fecco  . 

Potete  colorire  a piacere  vollro  le  voftre  pa- 
lle con  tal  colore , che  vi  parerà  colli  colori 
preparati . 

Netate  bene  la  paglia  fopra  della  quale  met- 
terete li  voftri  melangoli,  e limoni,  e potete 
anche  metterli  fopra  delie  fluoré , ovvero  fo- 
pra dèi  filo  di  ferro  . 

Potete  guernire  le  voftre  compofte  con  della 
fcorza  di  limone  fecca,  delle  cerafe,  delli  gra- 
ni di  granato , delli  maroni , e delle  prugne  , 
ec. 

Io  non  ho  meftb  a ciafcheduno  articolo  il 
zucchero  eh’  entra  nelli  confetti  per  non  fare 
un  volume  troppo  groftb,  naafe  gli  volete  fa- 
re come  vanno  fatti , mettete  tanto  pefo  di 
zucchero,  quanto  di  frutti  a tutti,  ecceiuato 
le  cerafe,  e le  mela  cotogne. 

Mettete  alle  cerafe  dodici  oncie  di  zucche- 
ro per  una  libbra  di  efte  , e vi  poftbno  fare  con 
meno  zucchero,  non  mettendo  fe  non  mezza 
libbra  di  zucchero  per  una  libbra  di  cerafe . 

Mettete  una  libbra,  e quìfttr’ oncie  di  zuc- 
chero per  una  libbra  di  mele  cotogne. 

In  quanto  alli  melangoli,  e limoni  vi  vùo- 
le  del  zucchero  pur  affai , fin  che  gli  cuopre 
per  di  fopra,  il  refìo  vi  può  fervire  alle  con- 
ferve, alle  praline,  alle  compette  di  pera, ed 
alle  noci  verdi  • 

Mettetene  anche  libbra  a libbra  nelli  con- 
fetti 
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fetti  fecchi,  e dopo  d’  averli  levati  dalla 
ftuffa  5 metteteli  dentro  delli  fcatolini  con 
della  carta  fotto , e fopra,  acciò  non  ü gua- 
ftino , tenendoli  in  luogo  fecce , e mutando 
fpelTe  volte  la  carta  fin  a tanto  che  non  faccia- 
no pili  firoppo , e che  la  carta  non  venga  più 
bagnata  : dell’  avanzo  del  firoppo  potete  ado- 
perarlo nelli  Confetti  liquidi,  e nelle  Patte  di 
frutto,  mifchiando  la  metà  zucchero , e lame* 
tà  ttroppo. 

Mettete  anche  le  patte  di  frutto  dentro  del- 
le fcatole,  e mutate  fpette  volte  la  carta, met- 
tete tanto  pefo  di  zucchero,  quanto  di  mar- 
melata per  fare  le  vottre  patte,  le  quali  pote- 
te^ fare  con  dodici  oncie  di  zucchero,  ovvero 
tenete  il  voftro  condito  in  luogo  fecco . 

in  quanto  alle  patte  di  Genova,  voi  mette- 
rete per  una  libbra  di  marraelata  mezza  libbra 
di  zucchero,  ^ 

Tenete  il  voftro  fai  bianco  in  luogo  fecco . 
Mentenete  i voftri  bacili  ben  politi , ovvero 
pajuolo,  dentro  de’ quali,  che  hanno  da  ettere  di 
rame  rotto  , la  fchiumarola , e cucchiara  delP 
iftettb  rame,  ovvero  d’argento. 

11  forno  da  cuocerei  voftri  marzapani  bada 
effere  di  ferro,  ovvero  di  rame  rotto,  ed  in 
mancanza  di  quello,  tanto  fi  pottbno  far  cuo- 
cere dentro  un  forno  da  Paftjicciere,  ovvero 
da  Fornaro, 


U ^ 
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O VV  UKO 

Il  moda  dï  fare  ogni  forte 

JDr  CONFETTI,  LIQUORI,  M: 
BEVERAGGI  SOAVI.. 

CAPITOLa  PRIMO . 

Vfepatam^Yitù  del V Ambra  ^ e del  Mufcbio^. 

MEttete  il:  mufchio ,,  ovvero^  ambrai  den- 
tro uo  Riccot  mortaja  di  metallo  , e 
pelatelo  bene  con  um  piRone  pur  di 
ròerallo  mettetevi  un  pQco>  di  zucchera  iti? 
polvere,  e dopa  d*  averla  ben  pettate  ^ mette- 
tela dentra  della  carta»  per  adopraria  poi  do- 
ve vorrete 

COL  0 R I PREPARAT  I 

CAPITOLO  SECONDO. 

Bieta  preparata  per  far  del  color  verde  ^ 

Pigliate  delle  foglie  di  bieta  ben  verde , le- 
vate le  code,  e lavatele  bene,  e penate- 
le dentro  un  morta  jo  » dipoi  collatele  con  una 
pezza  per  cavarne  il  fucco,.  e mettetela  den- 
tro un  gran  piatto,  e fatelo  bollire  un  bollo», 
e poi  mettetelo  fopra  un  fetaccio^  q tovaglio- 
lo a 
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I09  e pigliate  quello  che  refterà  fopra  detto 
tovagliolo  per  adoprarlo  nelle  Palle  9 e Con- 
ferve « 

Conciniglia  preparata 

Pigliate  un’oncia  di  conciniglia,  tnezza  on- 
cia d’  allume,  mezz’oncia  di  criftallo  mi- 
nerale, e macinate  bene  ogni  cofa  infiemenel 
mortaio  di  metalo , e quando  vorrete  adope- 
rarlo (temperatelo  con  un  poco  di  fucco  d’a- 
grefta,  ovvero  di  fpirito  di  vino  , dipoi  cola- 
telo con  un  pannolino , e fervitevi  del  fucco 

Comma  tragaganta  • 

IN  quanto  alla  gomma  tragaganta  fi  trova 
dalli  Speciali,  e Droghieri, 

IN  tempo  d’Eftate  pigliate  dclli  gigljj  cava- 
tene le  anime  gialle,  che  fono  di  dentro, 
fatele  leccare  , polverizzatele  quando  ne  ave- 
rete  di  bifogno, 

PER  RISCHIARIRE  IL  ZUCCHERO  9 
E ROTAME. 

CAPITOLO  TERZO . 

MEttete  il  voftro  zucchero,  ovvero  rota- 
rne dentro  un  bacile,  ovvero  pajuolo  , 
bollire,  mettete  delle  uova  dentro  una 
catinella,  ovvero  altro  vaio  cioè  la  gufcia  , 
la  chiara,  ed  il  torlo,  ovvero  la  chiara  fola, 
fe  volete , ma  il  tutto  vi  llarà  bene , sbatte- 
teli colia  fcopettina  già  accennata , con  dell’ 
acqua,  fin  a tanto  che  fiano  ridotti  in  ifchiu- 
ma , mettetene  una  parte  dentro  del  zucche- 
ro ^ quando  egli  comincia  a bollire,  rimena- 
M 4 telo 
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telo  con  la  fchiumarola , e di  dipoi  fchlnma» 
telo  5 rimettendovi  di  nuovo  della  chiara  d’uo- 
va  sbattute,  e fempre  andate  fiçjbi limando,  e 
feguitate  così  fino  a tanto  che  fìaben  chiaro, 
€ polito,  e colatela  dentro  una  ftamigna,  ov- 
vero pannolino,  e fi  conferverà  tanto  tempo 
guanto  vorrete ,•  purché  fia  cotto  a lifia  . 

Per  venticinque  libbre  di  rottame  bifbgna- 
tìo  circa  tre  boccali  d^ acqua  per  disfarla,  e 
itre  uova  per  chiarificarla  , ed  una  foglietta  « 
smezza  d'acqua  colle  uova  per  sbatterli  infie- 
me  ; prima  di  colare  il  vofiro  zucchero,  fate 
àn  modo  che  fia  cotto  a linfà^ 

Cèciiura  di  Zucchero^ 


A prima  cocitura  fi  chiama  a lifia,  ella  fi 
1 > conofce  quando  il  firoppo  comincia  a co«- 
denfarfi,  e quando  fi  piglia  con  il  dito,  e fe 
ne  mette  fopra  deirunghia,  egli  non  fi  diia- 
fa  reflando  tondo  , e fodo  come  un  cece* 


Zucchero  cotto  a perla  ^ 

La  feconda  cocitura  è quella,  cioè,  che 
quando  fi  piglia  del  detto  zucchero  con 
un  diro,  e giungendo  detto  dito  con  T altro  , 
e di  poi  aprendoli  fi  ianno  delle  fila,  e quan- 
do efce  un  filo  graffo,  lungo  quanto  la  mano> 
ciò  vien  detto,  a perla  groffa* 


Zucchero  cotto  a penna  » 

QUefia  cocitura  ha  varj  nomi,  alcuni  fa 
chiamano  a foffio,  altri  a fpatola;  alett- 
oni la  chiamano  arofardo,  ed  altri  a pen- 
na , che  è quella  della  qbale  io  tratto,  e fiof- 
fei  va  5 quando  fi  mette  una  fpatola  dentro  del 
zucchero  , e fcuotendo  detto  zucchero  in  aria 
con  la  fpatola  egli  fe  ne  vola  via  , come  del- 
le piume  fecche  , e fenza  vifchio  , ovvero 

met- 


FRAtNCESE.  171 

mettete  una  fchiumarola  dentro  del  zucche- 
ro , e foffiare  per  gli  buchi  fin  a tanto  ^ che 
il  zucchero  fe  ne  vola  via  come  piume  , det- 
ta cocitura  è delie  conferve  , e dei  pe» 
netti  » 

Zt4ccher9  abbruciato  % 

OUelIa  cocitura  s*  oïïerva  quando  njjettete 
il  dito  nell*  acqua  frefca , indi  nel  zuc- 
chero , e rimettendolo  dipoi  nell*  acqua 
frefca  il  zucchero  fi  rompe  come  un  vetro  len- 
za vifchio  5 ovvero  lenza  filare  ; fi  può  fare  1* 
iftefla  oflfervazione  con  un  baftoncino  . (biella 
cocitura  è quella  del  gran  bifcotto  di  limone, 
come  anche  dei  caramello,  e del  zucchero 
torto,  ovvero  del  pannito,  e ciò  è T ultima 
cocitura . 

BEVERAGGI  DELIZIOSI. 
CAPITOLO  (QUARTO 

J^ocrajfo. 

l^Igliate  del  buon  vino  , mettetelo  dentro 
A un  qualche  vafo  ben  polito , e che  non 
abbia  odore  cattivo  di  nefiuna  forte , mette- 
tevi del  zucchero  ^ o un  poco  di  can^if^la  , 
del  zenzero  groflfo  quanto  una  noce , due%ù- 
micelli  di  pepe  lungo , dodici  garofani , due 
foglie  di  fior  di  mofcara , ovvero  mafiìi , del 
melo,  detto  painetta,  pelato,  e fet»tato  tón- 
do, iafciate  ogni  cofa  a molle  mezz’ora  in  cir- 
ca, tenendelo  ben  coperto,  dipoi  pettate  una 
dozzina  di  mandorle  dolci  , e mettetele 
dentro  la  ttamigna  ; quando  il  voftro  zuc- 
cheto  farà  dittruiio,  e che  darete  per  paf- 
fare  il  vottro  IpocrafTo , mettete  dentro  deli* 
acqua  di  fior  di  melangolo  , e colatelo  fopra 
deUi^  voftre  .naardorle  tre , o quattro  volte , 
M S € fs 
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^ fe  vi  volete  deir  ambra  > e del  mufchio 
peftategli  bene  dentro  ua  piccola  morta ja  eoa 
un  poco  di  zucchero  in  polvere  y e mettetelo 
dentro  del  bambace^  o filo ed  attaccatelo 
giù  baffo  alia  voftra  ftamigna  j colate  V Ipo- 
craffo  per  di  fopra  ; fé  volete  mantenerlo  piùi 
d’otta  giorni,  non  vi  mettete  punto  di  me- 
lo, nè  di  limóne.  Per  due  boccali  di  vino  vi 
vuole  una  libbra  e,  mezza  di  zucchero  ^ due 
j^rani  d*  ambra , e un  grana  di  mufchio 

Rofolj\. 

Pigliate  del  buon  fpi rito  dì  vino  mettete-» 
lo  dentro  un  fiafeo , o vafo  ben  polita  , e: 
ilretta  di  collo,  mettetevi  dentro  fei  grani  di 
pepe  bianco  ammaccato  ^ due  grani  di  pepe  lun- 
!go , due  foglie  di  mafiìi  y un  poco,  di  cannel- 
la , dodici  garofani del  zenzevero^  groffo. 
guanto  una  noce  , il  tutto  effendo  ben  propor- 
zionato 5 delTanice  5 e del  coriandolo  ammac- 
cato, manipoli  tre,,  turate  bene  il  detto  va- 
io lardando  immergere  detti  ingredienti  lo 
ipazia  di  ventiquattr’  ore  in  luogo,  frefeo  , di- 
^oi  colateli  dentro  una  calza  ^ come  Tlpocraf- 
io^  e nel-  colarli  mettetevi  un  poco  di  fucco= 
•di  limone , fate  cuocere  il  voftro  zucchero  a 
penna>  dipoi  levatelo  dalfuoco  , e mettete  la 
voftra  colatura  dentro  dettazucchera,  colanda 
di  nuova  colla  calza,  e vi  vuole  più  amaro  , 
e mufchio, che  nell’ Ipocrafib,*  e per  un  boc- 
cale di  fpirito  di  vino  j.  vi  vogliono  tre  lib-u 
i>re  di  zucchero. 

Popolo  a. 

Ii'Ate  r ifteffa  compofizione,  che  nelli  rafo-^ 
Ij,  facendo  cuocere  una  libbra  di  zucche- 
ro , mettete  dent  o mezza  foglietta  di  fpLrito 
di  vino,  e dopo  d* averlo  colato,  lafciatelo 
•raffreddare 9 mettetevi  dentro  una  foglietta  di 

vino 
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vino  bianco  buono  e chiaro,  un  mèlo,  detto 
rainetta  pelato , e fettato  tondo , con  un  poco 
d’acqua  di  fior  di  melangolo  , colando  ogni 
CO&  colla  calza,  come  rofoli,  non  fcordan- 
dovi  di  darle  l’ambra 9 e’i  mufchio. 

Angelica . 

Pigliate  un  boccale  di  bianchetta , ovvero 
di  vino  difcipione,  mettetevi  dentro  una 
libbra  di  zucchero  regio,  un  poco  di  anice  , 
e del  coriandolo  ammaccato  , i^n  melo  di 
rainetta,  e un  limone  pelato,  e tagliato  in 
fette  tonde  , tre  o quattro  pezzetti  di  fcorza 
frefca  di  limone,  un  poco  di  polvere  di  ci- 
pri , un  poco  d’  acqua  di  hor  di  melangolo  ; 
lafciando  infondere  ogni  cofa  lenza  fuoco  per 
lo  fpazio  di  mezz’ora,  e pacandolo  coila  cal- 
za con  dell’ambra,  e mufchio,  come  V 
crafTo  • 

Firn  ahhruciato . 

'^Ogliete  unvafo  d’argento,  ovvero  di  ter- 
X ra,  che  ha  nuovo,  mettetevi  un  boccale 
di  vino  buono,  con  una  libbra  di  zucchero  un 
poco  di  maffi,  del  pepe  lungo,  del  garofano, 
un  ramicello  d’alloro,  e dueramicelli  di  rof- 
marino  ; abbiate  un  poco  di  fuoco  di  carbone, 
affettate  il  voftro  vafo  in  mezzo  con  il  fuoco 
attorno  : e quando  detto  vino  bolle  ben  forte 
mettetevi  il  fuoco  con  della  carta,  e quando 
fi  fmorzerà,  bifogna  levare  il  voftro  yafo  dai 
fuoco,  c bever  il  voftro  vino  caldo. 

Vìm  deVli  Dei  ^ 

PElate  delie  mela  rainette  , e delli  limon 
dell’ uno > e l’altro  egual  quantità  , ta* 
filate  in  fette  tonde  , abbiate  un  fuòlo  di 
lette  di  mela»  « di  limone,  mettetevi  di  fo* 
M 6 pfa 
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pra  un  fuo!o  di  zucchero  in  polvere , feguìtatt* 
do  così  fecondo  la  quantità,  che  voi  volete 
farne , mettendo  del  buon  vino  per  di  fopra  fin 
a tanto,  che  s’inzuppino  bene,  coprendole,  e 
iafciandolç  infondere  lo  fpazio  di  due  ore  in 
circa,  e colandole  con  la  calza,  come  TIpo- 
craflTo  • 

Sorretta  a uJanzA  d*  Akjfandrìa  » 

Togliete  un  rocchio  di  carne  di  Vitella^  le- 
vatene tutto  il  graffo,  tagliatelo  in  pez- 
xi  , fatelo  cuocere  con  tre  boccali  acqua  fin 
a tanto,  che  detti  tre  boccali  fi  deducano  ad 
una  foglietta,  dipoi  colate  dett^ acqua  con  un 
panno  di  lino,  e poi  pigliate  il  decotto,  e 
mettetelo  con  due  libbre  di  zucchero,  facen* 
dolo  cuocere  a penna,  levatelo  dal  fuoco,  e 
mettetelo  dentro  una  foglietta  di  fucco  di  li- 
mane, e mettetelo  dentro  delle  caraffe  di  ve- 
tro; quel  liquore  £ mantiene  un  pezzo,  pur- 
ché fia  ben  coperto,  e tenuto  in  luogo  afciut- 
to,  e quando  vorrete  adoperarlo,  bi fogna  pi- 
gliarne due  cucchiarate , e metterle  dentro 
un  bicchiere  , il  quale  empirete  d’^ acqua  fre- 
f«a,  la  quale  vuoterete  dentro  un  altro  bic- 
chiere , feguitando  così  di  vuotare  da  un  bic- 
chiere all’  altro  una  man  di  volte • 

Agra  di  Cedro  », 

pigliate  quattr’^oncie  di  cedro,  tagliatelo  îû 
^ flette  lunghe,  levatene  i ca^n,  e le  anime  > 
cavando  deftramente  la  guferà  dove  fi  contie- 
ne il  fucco  , € raeitend'^a  dentro  unyafe  nuo- 
vo di  terra:  fate  cuocere  due  libbre  di  zucche- 
ro 5 e quando  fia  colto , mettete  it  voli ro  va- 
fo  fopra  un  gran  fuoco  di  carboni , mettendo 
il  vollro  zucchero  cotto  di  dentro,  lafciando- 
lo  bollire  fin  a tanto  che  il  Stroppo  venga  a 
perla  , il  quale  fi  mantiene,  e s’adopera  co- 
me il  Sorbetto. 


FRANCESE, 


hìmonea  • 

pigliate  un  boccale  tf  acqua,  mettetegli  deti- 
tro  mezza  libbra  di  zucchero , con  il  fuc** 
co  di  fei  limoni , e due  melangoli , e colla 
fcorza  della  metà  del  limone,  e melangolo j 
che  voi  avereie  fpremuti,  sbattete  bene  l’ac- 
qua, verfandola  da  un  vafo  all*  altro  in  più 
volte  , i quali  vali  fiano  ben  politi  > e colata- 
Ìj3i  con  una  falvietta  bianca  • 

Melarjgolata  • 

La  melangolata  ìì  fa  nell’ ifteflb  modo , cbc. 

fi  fa  la  limonea,  eccetto  che  non  vi 
frano  limoni  • 

A C <1  U 

Acque  di  mora  Angelica  • 

pigliate  delle  more  angeliche,  ben  mature ^ 
fpremetele  , e colatele  con  un  pannolina , 
mettetene  il  fucco  dentro  una  caraffa  , ovve- 
ro fiafco  di  vetro  turato  , efponendolO  tre  o 
quattro  ore  al  Sole  , dipoi  cavatene  il  fuc- 
co adagio  per  non  muovere  la  fscci^,  che  fta 
nel  fondo  : mettete  mezza  fogliet^  di  det- 
to fucco  con  un  boccale  d’ acqua  frefca , e 
mezza  libbra  dì  zucchero,  mìfchiandoli  bene 
con  vuotarli  da  un  vafo  slÌV  altro , e quando 
il  zucchero  è disfatto,  colate  detto  fucco  den- 
tro una  falvietta,  e fi  beve  più  frefco , che  fi 
può  . 

L’acqua  di  cerafe , di  mela  granata,  e d’u*» 
va  fpin^  fi  fa  neirifteffb  modo. 

Pigliate  dei  bericuocoli  ben  maturi , leva- 
tene  i’  anime  , e fategli  cuocere  con  dell*  ac- 
qua ben  polita,  lafciando  raffreddar  l’acqua, 
•le  colandola  con  una  falvietta,  c metterete 

quat- 
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quattr*  oncie  di  zucchero  dentro  in  un  boccal 
d’acqua,  ella  fì  beve  come  ^^lla  di  mora 
angelica . 

Aqua  di  Gelf orni  no  m 

Pigliate  li  grani  d’  uva  fpina  , e fateli  bol- 
lire un  tantino  con  un  poco  d’ acqua , co- 
lateli, e pigliatene  il  fucco,  del  quale  ne 
metterete  mezza  foglierà  dentro  in  un  bocca- 
le d’  acqua,  e quattr’ oncie  di  zucchero,  mif- 
chiateli  bene  dentro  due  vafi,  verfajìdoli  r 
uno  dentro  1’  altro  , e colandoli  dentro  una 
falvietta  • 

Acqua  di  Coriandoli» 

AMmaccate  de’ coriandoli  , e mettetegli 
dentro  una  foglietta  d’acqua  frefca  con 
quattr’  onde  di  zucchero,  lardandolo  a molle 
dentro  la  detta  acqua  fin  a tanto  , che  ne  ab- 
bia prefo  il  fapore,  dipoi  la  colarete  * 

L’  acqua  d*  anice  , di  melangolo  , e di  li- 
mone , fa  neiriftelTo  modo  di  quella  di  co- 
riandolo . 

Acqua  di  Cannella». 

FAte  bollire  un  boccale  d’acqua  con  mez- 
za o|||ia  di  cannella  fpezzata,  e dopo  d’ 
averla  le^ta  dal  fuoco  mettetevi  quattr’ on- 
de di  zucchero  , lafciatela  raffreddare , e co- 
latela « 

StROPPI  RìNF  RESCATIFI. 
CAPITOLO  <3lUINTO. 

SiroppQ  di  Viole» 

LEvate  le  foglie  di  viole , e pellatelo  den- 
tro un  mortaio  , « fate  -cuocere  del  zuc- 
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cScro  » e di  poi  levatela  dal  fuoco  > e met* 
teto  le  voftre  viole  demra>.  riraenandole  bene 
con  detto  zucchero,,  colandole  con  una  falviet-^ 
ta  , e per  quattr^oncie  di  foglie  di  viole  mort* 
datevi  una  libbra  di  zucchero  . 

Si  Toppa  4i  Viola  peut  inf  afione  . 

Tògliete  una  brocca  nuova  di  terra^emet** 
tete  quattr^oncie  di  viole  mondate  den«^ 
tra  detta  brocca  con  una  foglietta  d^  acqua  ^ 
turatela  bene,  e fate  infondere  dette  viole  fo- 
pra  della  cenere  calda  per  la  fpazio  di  venti* 
^uattr*^ore  , e poi  colate  le  viole  con  una  fai* 
vietta , e fpremetele  dipoi  pigliatene  ih  fuc* 
co,  che  ne  efce  , e fatelo,  bollire  con  una  lib- 
bra di  zucchero  fin  a tanto,  che  il  Siroppofia 
cotto»  a perla,  cavatelo,  mettetelo  dentro  una 
caraffa,  ovvero  *fiafca  di  vetro,,  turandolo  be- 
ne quando  farà  freddo  ^ 

Il  Siroppo  di  borraggine  y di  bugioïïa  , e dì 
rofà  pallida  li  fanno  neir  iftefiromoda  di  quel- 
lo di  viole*, 

Siroppo.  di  Cerafe^ 

% 

Togliete  due  libbre  di  cerafe  ben  mature 
levatene  il  fililo  5 e ranima,  fatele  boi* 
lire  con  mezza  foglietta  d.^  acqua  fin  tanto  , 
che  abbiano  lafciato  tutto  il'  Cucco  , colatele 
con  una  falvietta  , dipoi  pigliate  mezza  fogliet- 
ta di  detto  fucco  , e mettetelo  con  una  lib- 
bra di  zucchero  , e fateli  baliire  fin  tanto  , 
che  il  Siroppo  fia  cotto  a perla,  detto  Sirop- 
po fi  ha  da  fare  con  affai  fuoco,  e fi  ha  da^ 
rinçhiiidere  dentro  qualche  vafo  bea  turato  ». 
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Siroppo  di  Bericuocoli  • 

Togliete  delli  bericuocoli  ben  maturi , pe« 
lateli  5 e levatene  le  anime  , mettete  del* 
le  bacchettine  ben  polite  fopra  di  un  bacile  ^ 
Rendete  fopra  dette  bacchettine  un  fuolo  di 
zucchero  polverizzato,  feguitando  cosi  fecon- 
do la  quantità , che  volete  farne , copriteli , e 
metteteli  in  cantina  per  una  notte  . Pigliate 
il  Siroppo , che  farà  llillato  dal  fondo  del  ba- 
cile , e fe  volete  mantenerlo  fatelo  bollire  fin 
tanto , che  fia  cotto  a perla  • 

Siroppo  d*  Agrefia* 

PEftate  deir  agrella  , e pigliatene  il  fuc- 
co , mettetelo  dentro  un  fìafco  di  vetro 
Rurato  , jefponetelo  al  Sole  , e mantenetelo 
Tempre  pieno  ; quando  Tagrefta  farà  chiarifi- 
cata fate  cuocere  una  libbra  di  zucchero  a 
penna,  con  entro  mezza  foglietta  d*  agrefta  , e 
poi  ritiratelo  dal  fuoco,  e ferratelo  dentro 
gualche  vafo . 

Siroppo  di  Cotogni  * 

R Archiate  delli  cotogni  ben  maturi,  fpre- 
mete  detta  .rafchiatura  con  una  falvieita  , 
ovvero  torchio,  raccogliete  il  fucco,  che  ne 
efce , e mettetelo  in  una  caraffa  di  vetro , 
mettetelo  al  fole,  ovvero  in  luogo  caldo,  e 
qnando  farà  chiarificato  fate  cuocere  una  lib- 
bra di  zucchero  a penna , e levandolo  dal  fuo- 
co mettetevi  dentro  quattr’oncie  di  detto  fuc- 
co,  dipoi  cavatelo  fuora,  e ferratelo  dentro 
uà  vafo. 
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Stroppo  dì  More . 

Pigliate  un  mezzo  centinaio  di  more , che? 

roflfeggino , cioè  che  non  fiano  ben  matu- 
re; fatele  bollire  con  mezza  foglietta  d’ ac- 
qua, e quando  faranno  cotte,  colatele  coti 
una  falvietta  , e fpremetele  ; dipoi  pigliatene 
il  fucco , e fate  bollire  con  una  libbra  di  zuc- 
chero fin  tanto  3 che  fìa  cotto  a perla,  e poi 
ritiratelo , c chiudetelo  dentro  qualche  vafo  • 

Stroppo  di  Mela^ 

PElale  delle  mela  ; e tagliatele  in  fette  ton- 
de, levatene  le  anime,  e fatele  conforme 
il  Siroppo  di  bericuocoli  5 ma  non  bifogna  far» 
le  cuocere. 

Stroppo  di  Granata  • 

Scegliete  bene  i grani  di  granata,  e fpre» 
mendoli  cavatene  il  fucco,  mettetelo  den- 
tro un  fiafeo  di  vetro  in  luogo  caldo,  e quan- 
do farà  rifehiarito  fate  cuocere  una  libbra  di 
zucchero  a penna,  e poi  ritiratelo  dal  fuoco, 
c mettetevi  dentro  mezza  foglietta  di  fucco  di 
granata , e dopo  (f  averlo  cavato  dal  vafo  fer» 
ratelo  bene  dentro  qualche  oaraffa  • 

Siroppo  di  Limone» 

FAte  cuocere  una  libbra  di  zucchero  a pen- 
na, pigliate  quattr’oncie  di  fucco  di  li- 
mone , e metfótelo  dentro  del  zucchero  fuora 
dal  fuoco,  dipoi  levatelo,  e ferratelo  dentro 
qualche  vafo. 
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MODO  DI  TARE  PRALINE 
CAPITOLO  SESTO. 

Praline  di  Mandorle». 

FÂte  cuocere  una  libbra  di  zucchero  quali  a 
pane  , mettetevi  dentro  una  libbra  di  man- 
dorle dolci  non  pelate,  rimenatele  , e quando 
vedrete  , che  il  zucchero  farà  cotto  a penna 
ritiratele  dal  fuoco,  e lafciatele  raffreddare  , 
rimenandole  Tempre  per  farle  pigliare  il  fapo- 
re  del  zucchero,  efTcndo  fredde  mettetele  fo- 
pra  una  tavola,  levando  via  il  zucchero,  che 
non  fi  farà  attaccato  alle  praline,  emettendo- 
lo feparatamente  da  parte  ; rimettete  le  prali- 
ne nella  catinella  dove  faranno  fiate  fui  fuo- 
co, rimenandole  Tempre  con  lafpatola,  quan- 
do faranno  la  lor  acqua  mettetevi  del  zucche- 
ro, che  è avanzato  dentro,  rimenandole  per 
farle  coprir  di  zucchero,  e quando  fanno  il 
lor  fucco  mettetele  giù  a baffo  , e rimenatele 
{intanto,  che  fiano  fredde,  rimettetele  an- 
cora una  volta  , o due  fui  fuoco  per  farle  rof- 
fe,  rimenatele  Tempre  , e levatele  , quando 
•ominckno  a far  l’acqua  voi  potete  darle  1* 
ambra  , ed  il  mufchio . 

Praline  di  Limone» 

Pigliate  dei  pezzetti  di  limone,  fateli  cuo- 
cere dentro  dell’acqua,  e confettateli  co- 
me fi  è detto  nel  trattato  delli  pezzetti  di  li- 
mone , e di  melangoli,  quando  il  zucchero  è 
cotto  a perla  mettete  li  pezzetti  di  limone 
déntro,  e levandoli  dal  fuoco  rimenateli  bene 
acciò  fi  coprino  di  zucchero , aggiufìateli  poi 
fopra  la  paglia  come  li  melangoli  « 
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Praline  di  Viole  #. 

F Ai»  cuocere  mezza  libbra  di  zucchero 
penna,  levatela  dal  fiioca>  mettete  den* 
tra  in  circa  tre  onde  di  foglie  di  viole  mon- 
date^ ed  una  libbra  di  praline,  rimenate  ogni 
cofa  eoo  la  fpatola»  e mettete  fopradella  pa« 

Praline  di  Rofe , e di  Cinejlra  ^ 

Pigliate  delle  foglie  di  refe  , e tagliatele 
bea  minute , e f^te  le  praline  come  quel?*^ 
le  di  viole  o. 

MODO  DI  fare: 

CO  N S E R V E\ 
CAPITOLO  SETTIMO  . 

Conferva  di  fot  di  Melangoli  «. 

Mondate  la  foglia  delli  fiori  di  melango- 
lì,  fatela  bollire  un  tantino  nell*  acqua,, 
cavatela  fuori,,  mettetela  dentro^  dell*  acqua 
frefea  , fatela  fgocciolare  , dipoi  pefiatela  den- 
tro un  morta jo,  e fate  cuocere  del  zucchera 
a penna,  levatela  dal  fuoco,  mettete  il  voftra 
fior  di  melangolo  dentro,  e mifchiatela  infic- 
me  , mettendolo  poi  dentro  un  vaio  di  majo- 
lica,  lafciandola  raffreddare  prima  di  coprir- 
lo^ vi  abbifogna  una  libbra  di  zucchero  per 
mezza  libbra  di  fior  di  melangoli 

Conferva  iP  acqua  di  fori  dì  Melangoli 

FAte  cuocere  de!  zucchero  a penna  , leva- 
telo dal  fuoco , mettete  dentro  un  poco 
d*  acqua  di  fior  di  melangoli  ^ ed  aggiuilatela 
foyra  un  poca  di  carta  <, 
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Conferva  di  Granata 


Mondale  î grani  di  Granata  ben  ro/Ta  , 
fate  una  caflfetta  di  carta  di  grandezza 
baftevole  per  contenervi  il  zucchero  , che  vi 
metterete  dentro  , mettete  dentro  a detta  car- 
ta primieramente  i grani  di  granata,  dipoi  fa- 
te cuocere  def  zucchero  a penna  , vuotatelo 
dentro  la  cadTetta  fopra  li  grani  di  granata  , e 
(Quando  cominciano  a radVeddarfì , tagliateli  a 
fette  lunghe  con  un  coltello . 


Conferva  dì  Pi  fiacchi 


Mondate  li  Piftacchi  con  acqua  calda  ; 

mettendoli  dipoi  nell*  acqua  fredda,  fa- 
tegli fgocciolare,  e peftateli  dentro  un  morta- 
io 5 fate  cuocere  del  zucchero  a penna , leva- 
telo dal  fuòco  , e mettete  gli  pifiacchi  den*- 
tro,  mifchiandoli  ben  e dipoi  aggiufiateli  fo- 


pra la  carta 


V 


Altra  Conferva  ai  Pi  fiacchi  • 

Mondate  delli  pifiacchi,  tagliateli  in  ptz- 
zetti , fate  cuocere  del  zùcchero  a pen- 
na, e mettete  delli  pifiacchì  dentro , dipoi  ag- 
^iuftaleii  fopra  la  carta . 

Conferva  di  fuoco  di  limone  • 

FAte  cuocere  del  zucchero  a penna,  ritira» 
telo  poi  dal  fuoco  , dipoi  mettetevi  del 
fucco  di  limone  dentro,  ed  aggiuftatelo  fopra 
della  carta. 


Rafpaìura  di  limone 


RAfpate  un  Limone  dentro  ddP acqua,  la 
quale  (;ol^rete  con  un  paniìp  lino  , fate 

/Il  nni 
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dipoi  afciuttare  detta  Tarpatura,  e fate  cuocere 
del  zucchero  a penna,  mettete  la  rafpatura 
dent^-o  detto  zucchero , e dipoi  aggiuftatela  fo- 
pra  una  carta. 

Conferva  di  Rofe  » 

pigliate  delle  rofe  doppie,  fatele  feccare  , e 
polverizzatele  , dipoi  flemperatele  con  un 
poco  di  fucco  di  limone,  fate  cuocere  del  zuc- 
chero a penna , ritiratelo  dal  fuoco  , mettete 
le  rofe  dentro  , ed  aggiuftatele  fopra  della 
carta  • 

Conferva  di  Viole . 

Mondate  le  foglie  di  viole , peftatele  detif» 
tro  up  mortajo , e colatele  con  un  pan- 
no Uno  per  cavarne  il  fuco  , fate  cuocere  del 
zucchero  a penna  , levatelo  dal  fuoco,  mette- 
te il  voftro  fucco  di  viole  dentro,  rimeoatelo 
fempre  , ed  aggiuftatelo  fopra  della  carta  . 

Conferva  marmorata  di  Viole» 

FAtelaneirifteiTo  modo  dell’ altra  , con  que- 
fia  differenza  , che  dopo  d’  aver  meffo  il 
fucco  di  viole  dentro  del  zucchero  cotto  a 
penna , mettetevi  un  poco  di  fucco  di  limone, 
che  la  colorirà  di  varj  colori . 

Conferva  Marmorata . 

Pigliate  delli  bericuocoli  fecchì , delle  cara- 
fe fecche  , della  fcorza  di  limone  feccà  , 
e verde,  tagliateli  in  pezzetti,  fate  cuocere 
del  zucchero  a penna,  metteteli  dentro,  ed 
aggiuftate  detta  conferv/a  fopra  della  carta  . 
Voi  potete  farne  ancora  con  ogni  forte  di 
frutti , e con  delli  fiori  di  var)  colori . 
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^Conferva  ài  Cerafe. 

Pigliate  delle  cerale  ben  mature , lavatene 
le  anime  , ed  il  fufto,  fate  bollire  un  po- 
co con  dell’acqua,  Sgocciolatele  bene  , taglia^ 
tele  in  pezzi  ^ fate  cuocere  delzuccliero  a pen- 
na, e dopo  d’ averlo  ritirato  dal  fuoco  mette- 
tevi le  r/oftre  cerafe  dentro , ed  aggiuftatele 
fopra  della  carta. 

Pigliate  delle  cerafe  un  poco  verdi  9 cava- 
tene il  fucco,  € dipoi  fate  come  delle  prece- 
denti • 

L’  uva  fpina  roAa  , e la  mora  angelica  fi 
fanno  neli’iüefTo  modo,  che  le  cerafe. 

Xiarameìlo  • 

FAte  cuocere  del  zuccliero  aì>bruciato  9 le- 
vatelo dal  fuoco  9 mettete  un  poco  d’am- 
bra di  dentro , ungete  una  pietra  di  marmo  , 
ovvero  un  tondo  con  dell’  oglio  di  mandorle 
dolci , Spargetevi  di  fopra  il  vodro  caramello 
in  pezzetti  piccoli  come  della  conferva  ^ e poi 
levatelo  con  la  cucchiara  • 

Zucchero  torto  » 

FAte  cuocere  del  zucchero  abbruciato  y le- 
vatelo dal  fuoco,  e fpargetelo  poi  Sopra 
una  pietra  di  marmo,  la  ^uale  fìa  unta  con 
deir  oglio  di  mandorle  dolci,  fregatene  anco 
le  voftre  mani , e rimenatelo  bene  , abbiate 
delli  uncini  di  ferro  per  cavarlo , e lordarlo  , 
dipoi  r aggiuftarete  come  il  marzapane  torci- 
gliato • 

temiti , 

LI  Penniti  fi  fanno  nell’  ifteflb  modo  del  zuc- 
çhero  torto . 
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Tette  di  Trofciutto. 

PAte  cuocere  del  zucchero  a penna , mifchìa-^ 
telo  in  tre  vafi  differenti , nell*  uno  mette- 
tevi del  fucco  di  limone , nell*  altro  delle  rofe 
doppie  9 e nell*  altro  della  tonciniglia  fpolve- 
rizzata , ovvero  del  fucco  di  granata,  o dell* 
uva  fpina  fpolverizzata , fendete  un  fuolo  del- 
la conferva  bianca  fopra  della  carta,  due  fuo- 
li  della  toffa , feguitando  cosi  fin  tanto  , che 
il  zucchero  venga  groffb  «guanto  un  Profciut- 
to,  dipoi  tagliatelo  a fette  di  Profciutto, 

I L M O D O 

X>*  imbianchire 

1GLI  FRUTTIy  t TIORÏ, 

CAPITOLO  OTTAVO. 

fer  ìmbìanchive  il  Tinocciìo^  Cerafej 
ed  Uva  fpina  , ec. 

Pigliate  dell!  mazzetti  di  finocchio  îî^uando 
fono  fgraniti,  ovvero  fece  hi , mettete  del- 
le chiare  d’ova  dentro  un  piatto  004  un  poco 
d*  acqua  di  fior  di  melangolo,  im/hìergetevi 
dentro  i detti  mazzetti , di  poi  fpoivenzzate- 
li  qi  zucchero  fin  tanto,  che  diventino  tutti 
bianchi , facendoli  afeiugare  al  fuoco , ovvero 
ài  Sole. 

IP inocchio  al  fecco  . 

Pigliate  delli  ramicelli  di  finocchio  verde 
ben  tenero,  fateli  bollire  con  affai  acqua, 
effendo  cotti  metteteli  dentro  dell*  acqua  fre- 
fea,  fgocciolateli  bene,  fate  cuocere  del  zuc- 
chero a perla,  mettetevi  il  voftro  finocchio 
dentro,  e fatelo  bollire  con  affai  fuoco  fin  tan- 


to.,  ..:npro  iiA  vocio  a penna  » ritira- 

rrr  .:c::‘  5 e mettete  ii  fiaocchio  fopra 

del^a 

Rofe  al  fecco . 

T^Igliate  deili  bottoni  di  refe  , levatene  il 
JL  verde  5 e pigliatene  folole  foglie,  le  quali 
farete  bollke  un  tantino , mettetele  dentro 
deli’  acqua  frefea  confettatele,  ed  aggiuftatele 
nel  medefimo  modo  del  finocchio. 

MELANGOLI,  E LIMONI. 

CAPITOLO  NONO. 

Scorzate  delli  melangoli  più  deliramente) 
che  voi  potrete  ) mettete  la  feorza  dentro 
dell’  acqua  frefea  ) e gli  melangoli  dentro 
dell’  altra , fate  bollire  dell’  acqua  , e fpacca- 
te  detti  melangoli  nella  punta,  e mettetegli 
a cuocere,  facendoli  bollire  lo  fpazio  di  mezz* 
ora , di  poi  cavateli  fuori , e metteteli  dentro 
dell’acqua  frefea,  levatene  il  fucco,  e H gra- 
ni di  dentro  con  un  cucchiaro  d’acciajo , fate 
cuocere  del  zucchero  a perla , fate  fgocciolar 
gli  melangoli  fin  tanto  , che  il  zucchero  tìà 
cotto  a penna  , levategli  dal  fuoco  » lafci^* 
doli  un  poco  ripofare,  mettete  gii  melangoli 
fopra  delia  paglia,  e lafciareli  ben  afeiuttare 
avanti  di  levarli  via.  Per  quattr’oncie  di  me- 
langoli vi  vogliono  incirca  fei  libbre  di  zuc- 
chero . 

Melangoli  fei  tati  in  Anelli. 

Scorzate  gli  melangoli  , come  gli  altri  in- 
tieri , e tagliateli  in  tocchi  alia  groffezza 
d’un  mezzo  dito  , metteteli  dentro  dell’acqua 
frefea,  fate  bollire  dell’acqua , Sgocciolateli  , 
fgbmbrate  il  di  dentro,  fateli  cuocere  eoa  V 

acqua 
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acqua,  ed  eÛTendo  cotti  cavategli  fuor  a , e ri-, 
mettetegli  dentro  dell’acqua  frefca,  e confet-, 
fategli  come  gli  melangoli  intieri  , ed  aggiu- 
bandoli  fopra  della  paglia  feparatamente  V u- 
no  dall’ altro  ^ 

Mei  arinoli  in  t agl  ladini  . 

PEÌate  gli  melangoli  neiriflefTo  modo  de- 
gli altri,  fecondo  , che  gli  pelate  mette- 
tegli dentro  dell’acqua  frefca , tagliateli  in 
quattro  parti  , fgombraìe  bene  il  di  dentro., 
e nettategli  con  un  coltello,  tagliateli  in  fet- 
te fomiglianti  a lardoni,  mettendoli  dentro 
dell’ acqua  frefca,  fate  bollire  dell’ acqua  , e 
dopo  d’ averli  fatti  fgocciolare,  metteteli  den- 
tro all’acqua  bollente,  fategli  cuocere  , e di 
poi  rimettetegli  dentro  dell’  acqua  frefca  , con- 
fettandoli come  gli  altri , ftendendoli  fopra 
della  paglia  con  delle  fornice,  aggiullandoli 
a foggia  di  fcoglj  ^ 

Melangoli  in  pezzetti , 

Pigliate  delli  pezzetti , ovvero  delle  feor- 
ze  di  melangoli  , fategli  bollire  con  af- 
fai acqua  lo  fpazio  di  mezzo  quarto  d’ora  in 
circa  , cavategli  fuora  , e mettetegli  dentro 
deir  acqua  frefca , fategli  bollire  dentro  dell’ 
acqua,  la  quale  muterete  quattro  volte,  e te- 
nendoli Tempre  dentro  dell’ acqua  frefca  , fate- 
gli fgocciolare , e contettateli  come  li  melan- 
goli, ed  aggiuftateii  fopra  della  paglia  a fog- 
gia di  fcoglj  piccoli . 

Limone  fenato  in  pezzetti  • 

PElate  i limoni  come  li  melangoli  , ta- 
gliateli in  quattro  parti , e nettate  bene 
il  di  dentro  , e mettetegli  dentro  dell’  acqua 
frefca,  fate  bollire  dell’acqua,  ‘e  metteteli 
N den- 
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dentro , cavateli  fuora  quando  comincieranno 
a intenerirfi  5 e metteteli  dentro  dell’acqua 
frefca  , confettandoli  come  melangoli , met- 
titeli fopra  della  paglia  , feparand^  l’uno 
dall’altro. 

I tagliadini  di  limoni  fi  fanno  neiriftefTo 
modo  di  quelli  dei  melarrgoli  , 

Bianco  di  Limone  , 

figliate  dei  limoni  groffi , pelateli  come  dei 
X melangoli  , levatene  il  bianco  con  un  col- 
tello più  lungo  5 e più  largo,  che  potete  , e 
fpelTo  quanto  un  ducatone,  mettendoli  nell* 
acqua  fecondo  che  fi  vanno  pelando  , fateli 
cuocerà  con  1’  acqua  , e confettateli  come  i 
quarti  di  limone  , metteteli  fopra  della  pa- 
gaia • 

II  bianco  di  lumia  fi  confetta  nell*  ifteffo 

modo  di  quello  di  limone. 

% 

CONFETTI, 

Che  fi  tafano  poco  nelle  botteghe  de^Confettari  * 
CAPITOLO  DECIMO . 

Compofla  di  Mela, 

Pigliate  delle  mela  rainette , pelatele,  e ta- 
gliatele in  quarti,  cavatene  le  anime,  e 
mettetele  dentro  dell’acqua  freica  , fatele  cuo- 
cere con  dell’acqua  , e del  zucchero  a fuo- 
co gagliardo  , ed  effendo  cotte  cavatele,  e 
mettetele  a fgocciolare  fopra  di  un  tondo  , 
ovvero  full’  orlo  d’  un  piauo  , e di  poi  ag- 
giuftatele  fopra  d’  un  tondo  , e finito  di  far 
cuocere  il  voùro  Sireppo  , fatele  cuocere  fin 
tanto  che  fia  cotto  in  gelatina  j e quando  co- 
mincia a raèreddarfi  , mettetelo  fopra  dolla 
mela  con  un  cucchiaro,  e perfei  mela  vi  van- 
no 
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no  tre  foglietta  d’acqua,  e dodici  oncie  di 
zucchero  , 

Pigliate  delle  mela  di  calvi  ben  rolfe,  ta- 
gliatele in  quarti,  fpaccate  la  pelle  per  tagli, 
levate  le  anime , e fate  cuocere  dette  mela  , 
come  la  oompofta  di  rainetta  , non  metterida- 
vi  tantracqua,  e mettetevi  mezza  foglietta  di 
vino. 

.Altre  .Mela . 

T Agliate  delle  mela  rainette  in  quarti  , le- 
vatene le  anime,  dipoi  fatele  cuocerecon 
una  foglietta  d’acqua,  e mezza  libbra  di  zuc- 
chero, e quando  non  vi  reüerà  più  fucco , e 
che  comincieranno  a friggere  per  di  Tetto  , 
mettete  un  tondo  per  di  Topra , e rivoltatele 
ad  ufo  di  frittata  , facendo  in  modo , ohe  la 
pelle  redi  di  Topra . 

Mela  intiera  ^ 

figliate  delle  mela  rainette,  fradagliate  la 
X pelle  , e fatele  cuocere  in  quarti  , oome  le 
mela , lafciatevi  un  poco  di  Siroppo , o fervi- 
tele intiere . 

Gelatina  di  Mela  rainette  ^ 

PElate  delle  mela  rainette,  tagliatele  in  fét- 
te , levatene  le  anime , fatele  cuocere  coll’ 
acqua , colatele  con  una  falvietta , Tpremete- 
le  bene , pigliatene  il  decotto  , e fatele  bolli- 
re con  zucchero  a fuoco  'gagliardo  fin  tanto 
che  il  Siroppo  Tia  cotto  , e per  un  boccale  di 
decotto  vi  vuole  una  libbra  di  zucchero. 

Gelatina  di  Granata^ 

FAte  la  gelatina  di  mela  rainette , € quan- 
do farà  quafi  cotta  ^ mettete  dei  li  grani 
di  granata  ben  roffi , i quali  voi  avrete  moo«» 
N 2 dati, 
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dati , c fategli  un  poco  bollire , e paflfateK 
dentro  un  panno  lino. 

Compofta  di  Mar§ni . 

FAte  arrofìire  delli  maroni  fopra  della  bra* 
già  5 pelateli , ed  appianiteli , dipoi  met- 
tetegli dentro  un  piatto  d’argento  con  del  Si* 
roppo  di  bericuocolì  , o altro,  un  poco  divino 
di  Spagna  , fategli  bollire  quando  gli  vorrete 
fervire  , mettete  un  tondo  di  fopra  , e rivol- 
tateli con^e  fe  fofìfe  un  formaggio  frefco . 

Compojìa  di  Limone  • 

L Evale  la  pelle  de’  limoni,  e tagliateli  in 
fette  tonde  , levatene  l’anime,  fategli  boi- 
lue  un  tantino  dentro  dell’acqua,  cavategli 
fuora , e mettetegli  nell’acqua  frefca , fatoi 
cuocere  del  zucchero  a perla  grodfa , fgoecio- 
lateli  5 e metteteli  dentro  a bollire  fin  tanto  , 
che  il  Siroppo  fia  cotto  in  gelatina,  e dipoi 
aggiullateli  fopra  d’ un  tondo. 

Compojìa  di  Melangoli . 

FAte  detta  compofta  come  quella  di  limo- 
^^i , ma  non  la  fate  cuocere  con  l’acqua. 

Compojìa  di  bianco  di  Limone^ 

PElate  i limoni,  fecondo  eh’ anderete  le- 
vando il  bianco  , mettetelo  dentro  dell’ 
acqua  frefca,  fate  bollire  dell’acqua,  e fate- 
gli bollire  la  voftra  carne  di  limone  dentro, 
rimettetela  nell’acqua  frefca,  dipoi  fate  cuo- 
cere del  zucchero  a perla,  e mettete  il  bian- 
co di  limone  dentro  fin  tanto,  che  il  Siroppo 
fia  cotto  a perla  grofia , aggiuflatéla  fopra  d’ 
un  tondo,  e quando  fervireta,  mettetevi  del 
fucco  di  limone . 


La 
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La  compofta  di  bianto.  di  melangolo  fi  fa 
nell’  ifte/To  m^o . 

Compojìa  di  Pera . 

PElate  dille  pera,  fatele  tuocere  a fuoco 
gagliardo  , e con  affai  acqua , effendo  cot- 
te mettetele  dentro  dell’  acqua  frefca  , fatele 
fgocciolare  , e confettatele  coll’acqua  dove^i- 
vranno  bollito  con  del  zucchero,  e mettetevi 
del  fuoco  di  limone  quando  fervirete. 

Pigliate  delle  pera  lunghe  , le  quali  fono 
gialle  da  una  parte,  e roflfe  dall’altra,  dette 
pera  cofcia  madama,  ovvero  dell’ altre  pera, 
mettetele  dentro  un  vafo  di  terra  con  dell’ac- 
qua, del  zucchero,  ed  un  poco  di  vino,  e di 
cannella  , lafciandole  bollire  fin  tanto , che  vi 
reÙi  poco  Siroppo. 

Compofla  di  Pera  col  fuoco  di  Melangoli  • 

FAte  cuocere  delie  pera  groffe  colla  bragia , 
ovvero  dentro  unatortiera,  pelatele,  ov- 
vero fpaccateie  in  quarti,  levatene  le  anime, 
e fatele  cuocere  con  un  poco  , di  zucchero , ed 
un  poco  d’acqua,  e quando  il  Siroppo  farà 
tutto  confumato,  mettetevi  del  fucco  di  me^ 
langolo  , e cavatele  fuora  , 

Compofta  d*  Uva  Spina  . 

LEvate  i fufti , e l’anime  dell’uva  fpina, 
fatela  bollire  con  dell’acqua,  e del  buc- 
chero, dipoi  fate  cuocere  il  Siroppo  a perla, 
e cavatela  fuori . 

Maroni  al  /ecco  . 

FAte  cuocere  delli  maroni  alla  bragia,  e 
pelateli , e fate  cuocere  del  zucchero  a 
penna  , e dopo  d’  averlo  ^it^ato  dal  fuoco 
N 3 -,  met- 
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mettéte^li  dentro,  e rimenateli,  cavandoli 
fuora  quando  il  zucchero  comincierà  a rafllV^- 
darfi , e di  poi  mettetegli  fu  la  paglia. 

Fate  un  ghiaccio  con  dell’acqua  di  fior  di 
melangolo,  e del  zucchero  confotme  è detto 
nel  trattato  del  ghiaccio  del  marz?,^'  ìne,  fate 
cuocere  delli  fnaroni  dentro  alla  bragia,  pe* 
lateli , ed  appianatali  , mettetevi  del  ghiaccio 
da  una  parte  , e fategli  cuocere  con  il  coper- 
chio del  forno  , di  poi  voltateli  dall’  altra 
parte  , la  quale  voi  vernirete,  e farete  cuoce- 
re nell’  iftelTb  modo  • 

Le  brugnole  vernite,  cerafe  , perfichc  fi  fan- 
no nell’  ifìeflo  modo  delli  maroni  • 

Beri  CHOC  oli  verniti  , 

ptigliate  delli  bericuocoli  fecchi  j e verniteli 
X neli’ifiefiTò  modo  delli  maroni. 

Pijiaccbi  a fecce  "S 

Mondate  delli  Piflacchi  con  dell’  acqua 
calda  , di  poi  mettetegli  dentro  dell’  ac- 
qua fiefca , fategli  fgocciolare  e feccare  > 
mettendoli  in  luogo  fccCo  come  li  maroni. 

Gelatina  di  Cotogni . 

T Agliate  i cotogni  in  pezzi , e fateli  1)eo 
bollire  nell’  acqua , colateli  con  un  pan- 
nolino, e fp^emeteli  bene  y pigliatene  il  decot- 
to, e per  un  boccale  di  detto  decotto , mette- 
tevi una  libbra  di  zucchero , fatelo  cuocere  a 
fuoco  lento,  e tenetelo  coperto,  e quando  fa- 
rà colto  cavatelo  fuora  , ed  imbanditelo  . 

<7 

Cotognata  chiara . 

F Atela  nell’ifteflfo  modo  di  quella  de’  cot- 
togni,  e mettetela  dentro  delle  fcattole  d’ 

abe- 
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abete , vi  potete  anche  mettere  della  concini* 
glia  per  farla  piìi  rofTa. 

Cotognata  denfa  » 

PElate  delli  cotogni  ben  maturi,  tagliateli 
in  pezzi  5 fategli  ben  cuocere  nell*  acqua, 
e poi  colateli  con  unmeftolone  Toltile,  piglia- 
te la  colatura,  fate  cuocere  del  zucchero  a 
perla  con  1’  acqua , dentro  della  quale  i coto- 
gni avranno  bollito  , fateli  bollire  a fuoco  len- 
to (in  tanto , che  fìano  cotti  in  gelatina , e di 
poi  chiudeteli  dentro  delle  fcattole  d’  abete  , 
ed  in  quella  co.mpolizione  vi  va  una  libbra  di 
ììucchero  pejr  libbra  di  marmelata* 

Marmelata  di  Cotognijt^  \\  ' 

FAte  detta  marmelata  nell*  ifteflò  modo, 
che  la  cotognata  denfa  , ma  non  la  fate 
tanto  cuocere  , mettetela  dentro  delli  vafi  di 
majolica,  ovvero  di  terra  ordinaria,  e copri- 
tela con  della./carta  quando  farà  fredda. 

Marmelata  di  Mela  • 

SI  fa  detta  marmelata  nell’  ifteflfo  modo  di 
quella  di  cotogni , facendola  cuocere  a fuo- 
co gagliardo  ij'enza  coprirla. 

CONFETTI  LIQ^UIDI. 

Gl^PITOLO  DECIMOPRIMO  . 

Bericuocoli  verdi  . 

MEttete  nell’acqua  frefca  deìli  bericuocoli, 
fecondo  che  li  vanno  pelando  , fate  in- 
tepidire dell’  acqua,  e metteteli  dentro,  V 
poi  mettetevi  un  poca  d’  aceto  , tenendoli  Tem- 
pre coperti,  e fateli  bollire  fin  tanto  fiano  di 
N 4 coloi* 
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color  verde,  ritirateli  dal  fuoco,  e lafciateli 
raffreddare  dentro  dett*  acqua , o cavategli  poi 
fuora  5 e mettetegli  dentro  dell’acqua  frefca , 
e fate  cuocere  del  zucchero  a perla , fgoccio- 
ìate  detti  bericuocoli,  e metteteli  dentro  det- 
to zucchero , fategli  t:uocere  a fuoco  gagliar- 
do fin  tanto,  che  il  Stroppo  fia  cotto  a perla 
groffa  , cavategli  fuora,  e fe  gli  volete  con- 
servare non  fate  cuocer-e  il  zucchero,  tanto 
avanti  di  mettergli  dentro. 

Mandorla  * 

FAte  cuocere  della  cenere  5,  ovvero  della 
gomma  con  dell^  acqua  , mettetevi  dentro 
dette  mandorle  , e lafciatele  Ilare  fin  tanto , 
che  fi  pelino  da  fe,  cavatele  dall’acqua  pela- 
te, e mettetele  dentro  dell’acqua  frefca  ^ e 
confettatele  come  li  bericuocoli . 

UvTi  Spina  ». 

LEvate  il  Sore,  il  frutto,  e le  anime  di 
dentro  dell’uva  fpina  , e fatela  cuocere, 
e confettatela  come  li  bericuocoli , 

Cerafe  col P anime  » 

Pigliate  delle  cerafe  ben  mature , levate- 
ne il  fufto , fate  cuocere  del  zucchero  a 
penna,  mettete  le  cerafe  dentro  detto  zuc- 
chero, e fatele  bollire  a fuoco  gagliarlo  du- 
rante un  quarto  d’ora  , levatele  dal  fuoco  , 
lafciatele  raffreddare,  rimettetele  poi  fui  fuo- 
co , e fatele  cuocere  fin  tanto  , che  il  St- 
roppo fia  cotto  a perla  groffa,  dipoi  cavatele 
fuora  . 


Mo» 
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Mora  Angelica  . 

Pigliate  delle  more  angeliche,  che  non  /5a- 
no  troppo  mature;  levatene  ilfufto,  e poi 
mettetele  dentro  d’ una  catinella , fate  cuoce- 
re del  zucchero  a penna  , il  quale  fpargerete 
fopra  dette  more  , mettetele  dipoi  dentro  una 
ftuffa  , ovvero  luogo  afciutto,  durante  la  me- 
tà d’ un  giorno  5 fatele  bollire  a fuoco  mezza- 
no fin  tanto,  che  il  Siroppo  fia  cotto  a perla. 

Uva  Spina  rojfa  . 

LEvate  via  il  fufio  di  detta  uva  fpina  , fate 
cuocere  del  zucchero  a penna  , mettete 
detta  uva  fpina  dentro  detto  zucchero,  e do- 
po d’  averle  ben  fchiumate  iafcierete  rafired- 
dare,  e finirete  di  farle  cuocere,  facendo  in 
modo,  che  il  Siroppo  fia  cotto  a perla. 

Bsricuocoli  colf*  anima , e con  la  Pelle . 

Pigliate  dei  berfcuocoli  quando  cominciimo 
a maturarfi,  levatene  il  fufto,  e sbucate- 
li con  un  coltello  in  varie  parti,  fate  intepi- 
dir deir  acqua  , mettete  detti  bericuocoU  den- 
tro, e non  gli  fate  bollire,  e cavategli  fecon- 
do che  veniranno  fopra  l’acqua,  mettendoli 
nell’acqua  frefca,  e poi  fgocciolandoli , fate 
cuocere  del  zucchero  a perla,  mettete  li  be- 
ricuocoli  dentro  detto  zucchero  , e Ufciategli 
bollire  durante  un  mezzo  quarto  d’ora  ,i  riti- 
rateli dal  fuoco,  e iafciateli  raffreddare,  di- 
poi li  finirete  di  far  cuocere  con  fuoco  g 
gliardo  , facendo  cuocere  il  Siroppo  a pèrla 
grolla.  . . ■ ; 

More* 

Pigliate  delle  more  un  poco  rofTe,  levatene 
il  fUilo  , fate  cuocere  del  zucchero  a penna  ^ 
mettete  dette  more  dentro  4etto  zucchero  do- 
N 5 po 
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po  d’averle  fchiumate  , lafciatele  raffreddare  , 
e fatele  bollire  fia  tanto  che  .d  fìroppo  fia  cate- 
to a perla  » 

Bericuocoli  anima . 

LEvate  via  l’anime  dei  bericuocôli , e fora* 
teglp,  dipoi  confettateli  corne  gU  altri  • 

BsYicmcoli  fenza  pelle  ^ 


pElate  dei  bericùôcoli  più  delicatamente  che 
potete  , e fecondo  che  li  pelarece  , mette- 
teli dentro  l’acqua  frefca,  fateti  imbianchir 
nell’acqua,  e confettateli  come  gU  altri* 

Prugna  Imperiale  ^ 

pigliate  delle  pi;u|tie  quando  cominciano  a 
maturare,  fate  nfcaldare  dell’acqua,  dopo 
d’ averie  forate  colla  punta  d’ un  coltello , met* 
tetele  dentro  quell’acqua  calda,  mettetevi  un 
poco  d’  aceto  tenendole  ben  coperte  , fate  ri- 
ìcaldare  T acqua  , ma  non  la  fate  bollire  , e 
quando  comincieranno  a Verdeggiare  levatele 
dal  fuoco,  e lafciateie  raffreddare  dentro  la 
loro  acqua , e quando  faranno  fredde  tenetele 
Tempre  coperte  , dipoi  cavatele  fuora  , e met- 
tetele dentro  dell’ acqua  frefca , fate  cuocere 
del  zucchero  a penna,  fgocciolate  bene  le  pru- 
gne , e mettetele  dentro  detto  zucchero , di- 
poi fatele  cuocere  a fuoco  gagliardo  , e aven- 
dole fchiumate  levatele  dal  fuoco,  e lafciateie 
raffreddare , finite  di  farle  cuocere  afuoco  ga- 
gliardo , fin  tanto  ciré  il  Siroppo  !fia  cotto  a 
perla  groffa , dipoi  cavatele  fuora , e rinferra- 
tele. 

Prugna  Imperiale  fenza  pelle  . 

pElate  dette  progne  più  delicarametrte  cht 
potrete,  e fecondo  tire  ìe  pelateti,  mette- 
te- 
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téT^  nell’acqua  frefca  , facendole  cuocere,  e 
confettatele  nell’ iftefTo  modo  delle  altre . 


Perdigione  Bianco  • 

pigliate  delle  prugne  bianche,  ed  un  poco 
verdi,  dette  perdigioni,  fatele  verdeggia- 
re, e confettatele  come  le  Imperiali. 

Prugne  perdigione  fenza  pelle  m 

pElate  dette  prugne,  e mettetele  fubito  den- 
tro  dell’  acqua  frefca,  fatele  verdeggiane , 
€ confettatele  come  le  altre . 


Perdigione  rojfo. 

F Aie  cuocere  dette  prugne  con  deli’ acqua , 
e fecondo  , che  fi  cuoceranno  le  cavareto 
fuora,  e le  metterete  dentro  dell’acqua  fre- 
fca, fate  cuocere  del  zucchero  a penna,  met- 
tete le  prugne  dentro  detto  zucchero  , dopo  d’ 
averle  fatte  (gocciolare,  fatele  cuocere,  e la- 
fciatele  raflreddare,  effendo  prima  fchiumate 
finite  di  farle  cuocere  con  l’ i (ledo. fuoco , che 
fate  cuocere  il  Siroppo  a perU  j e poi  cavato«i 
le  fuora. 

Prugna  da  Mafchio  ^ - 

DEtte  prdgne  fi  confettano  come  il  perdi- 
gione . Ogni  forte  di  prugne  fi  polTono 
confettare  in  una  di  quefie  due  maniere  : quel- 
le che  hanno  da  verdeggiare  fi  confettano  co- 
me le  prugna  Imperiali , e quelle  che  hanno 
da  rofleggiare  fi  confettano  come  le  perdigione 
roife  . Le  prugne  bianche  fi  pofibno  anche  con- 
fettare Come  dette  perdigione  rode  , ma  fi  fan- 
no cuocere  con  del  zucchero  a fuoco  gagliardo 


Pe^ 
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FcYa  ài  Rv^oletto  , 

Pigliate  delle  pera  di  rofîbletto  ben  matu- 
re 5 fatele  cuocere  con  alTai  acqua  , ed  ef- 
lendo  cotte  5 mettetele  dentro  dell’ acqua  fre- 
ica,  dipoi  pelatele  delicataniefvte , e rimette- 
tele dentro  dell’ altr’ acqua  frefca,  fate  cuoce- 
re del  zucchero  a lilla  , e mettetele  pera  den- 
tro 5 facendole  cuocere  con  un  fuoco  mezza- 
no , vi  potete  mettere  del  garofano , con  del- 
ia fcorza  fecea  di  melangolo,  lafciatèle  raf- 
freddare, e finitele  nelPiflelTd  modo,  fate  cuo- 
cere ilSiroppo  a perla,  e dipoi  cavatele  fuora » 

Fera  Mofcatelh . 


FAte  cuocere  dette  ^pera  come  quelle  di  rof- 
foletto,  ma  bifcgïiâ  farle  cuocere  con  un 
fuoco  gagliardo  , non  raettendavi  nè  garofa- 
ni , nè  melangolo.  Ogni  forte  di  pere  fi  pof- 
iòno  confettare  neiT  iflefiTo  modo  , ma  le  bian- 
che fi  faranno  cuocere  con  un  fuoco  gagliardo  • 


Ho  ci  bianche^ 

T>ìgliate  delie  noci  verdi  ben  tenere  y pela»- 
dole  fino  ai  bianco,  facendo  in  modo  che 
non  vi  retti  verdui^a , e fecondo  che  le  pele- 
rete mettetele  nell’acqua  frefca,  fatele  cuo- 
cere a fuoco  gagliardo  , e con  afifai  acqua  , do- 
do d’  averle  sbucate  in  traverfo  con  una  larda- 
ìuoia  lafciatele  bollire  fin  tanto,  che  pungen- 
dole con  una  fpillanon  vi  s’attacchino,  cava- 
tele fuora,  e mettetegli  dentro  dell’ acqua  fre- 
fca , trapuntandole  con  della  cannella,  e ga- 
rofani , ovvero  della  fcorza  di  limone  fecca  , 
fate  cuocere  del  zucchero  a litta  r e.  mettetele 
dentro  , facendole  cuocere  a fuoco  gagliardo , 
lafciatele  raffreddare,  finite  di  farle  cuocere, 
fate  il  Stroppo  a perla , e poi  cavatele  fuora . 

No* 
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Noce  verdi . 

pigliate  delle  noce  verdi  ben  tenere  pelate- 
^ le  5 e sbucatele  5 facendole  cuocere,  e con- 
fettare 5 come  le  altre. 

Perficbe  . 

FAte  bollire  dette  perfìche  dentro  dell’ ac« 
qua  fin  tanto,  che  la  pelle  cominci  a le- 
vare, allora  cavatele  fuora , e mettetele  nell’ 
acqua  frefca,  dipoi  pelatele  , e mettetele  a 
fgocciòlare  , fate  anche  cuocere  del  zucchero 
a perla  5 e mettete  il  frutto  dentro,  ficendo 
cuocere  a fuoco  gagliardo  , e dipoi  lafciatele 
radVeddare , e finite  diTàHe  cuocere  fin  tan- 
to , che  il  Siroppo  fia  cotto  a perla  grofia  , e 
dipoi  cavatele  fuora. 

Perficbe  Alberae , e Noci  Perficbe  • 

pigliate  le  alberae,  e mettetele  dentro  dell’ 
^ acqua  frefca,  fate  cuocere  del  zucchero  a 
perla  , fatele  fgocciolare  , e mettetele  dentro 
detto  zucchero  , e quando  il  Stroppo  farà  quali 
cotto  a perla,  levatele  dal  fuoco,  mettetele 
dentro  una  catinella  , lalciatele  ripofare  per 
venfiqualtr’ ore  , rimettetele  fui  fuoco,  facen- 
do cuocere  il  Stroppo  a perla  groffa,  e dipoi 
levatele  via  . . 

Si  ponno  confettare  nell’iftefTo  modo  certe 
perfiche  , dette  marlicottoni  , le  mirabolane, 
e tutte  le  perficbe , che  reftano  attaccare  ali’ 
anima  . Se  voi  non  le  confettate , bifogna  ri- 
cuocerle ogni  due  meifi,  ovvero  allora  che  ii 
Siroppò  comincia  a diventar  crudo . 
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Perfiche  di  CòYheil , 

Pigliate  deile  perfiche  un  poco  verdi,  pela- 
tele , e levate  le  anime,  mettete  il  frut- 
to nell’ acqua  , come  le  prugne  Imperiali,  e 
confettatele  neiriftefifo  modo. 

Uva  mofcatella  . 

Pigliate  dei  mofcatello,  quando  comincia  a 
maturare  , levatene  li  granelli  di  dentro  , 
fate  cuocere  del  zucchero  a penna , e mette- 
tevi dentro  il  detto  mofcatello  , copritelo  poi , 
e lafciatelo  ftar  così  , quando  farà  freddo  met- 
tetelo 'fui  fuoco  mediocre  , fate  cuocere  il  zuc- 
chero a perla  , e dipoi  cavatelo  fuora  . 

Il  mofcatello  fenza  pelle  fi  confetta  nell*  i- 
lìefiTo  modo  dell’ altro. 


Agrefla  . 

Fgliate  deir  agrafìa  quando  comincia  a ma- 
turare , levatene  i granelli , e fecondo  che 
gli  leverete  mettetela  nell’  acqua  frcfca  , fate 
rifcaldar  dell’acqua,  e mettetevi  l’  a g retta 
dentro,  lafciandola  coperta,  e facendola  cuo- 
cere a fuoco  lento  fin  tanto  che  l’agrefta  ab- 
bia riprefo  la  fua  verdura,  levatela  dal  fuoco, 
e lafciatela  rattreddare  , dipoi  cavatela  , e met- 
tetela dentro  dell’acqua  frefca , fate  cuocere 
del  zucchero  a penna,  fgoccioìate  l’ agretta  , 
e mettetela  dentro  detto  zucchero , e fatela 
cuocere  a fuoco  gagliardo  fin  tanto  cheilSi- 
roppo  fià  cotto  a perla , e cavatela  • 

Cotogni  • 

'pigliate  dei  cotogni  ben  maturi , e pelateli , 
A fpaccateli  in  quarti , ed  avendone  levate 
r anime  , ed  il  garzuolo , mettete  detto  frutto 

den- 
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dentro  dell’ acqua  frefca  , fate  bollir  dell’ acqua 
e mecterevi  li  cotogni  5 e cavateli  fuora  quan- 
do faranno  un  poco  teneri,  rimettendoli  nell’ 
acqua  frefca,  fate  cuocere  del  zucchero  a Uf- 
fa 5 ed  avendo  fato  sgocciolare  i cotogni  , 
metteteli  dentro  detto  zucchero,  teneteli  co- 
perti , e fateli  cuocere  a poco  fuoco,  vi  po- 
tete mettere  un  poco  di  cannella  , fate  cuoce- 
re il  Siroppo  in  gelatina , e dipoi  cavate  fuo* 
ra  i cotogni  confetti . 

CONFETTI  SECCHI. 

OLA  D’  A L B I O , 

Detto  in  Francefe  Gorgo  d*  Auge . 

pigliate  delle  lattughe  bianche  lunghe , egra- 
nite  , levate  via  le  foglie,  e la  pelle  ben 
delicatamente  , fecondo  che  le  levate  , mette- 
tele dentro  dell’  acqua  frefca , fate  bollire  deli’ 
acqua,  e mettetele  dentro,  lafciandole  cuoce- 
re fin  tanto , che  pungendole  con  una  fpilla 
groffa,  elle  non  vi  refìiTìo  attaccate,  cavatele 
fuora,  e mettetele  nell’acqua  frefca , dipoi 
cavatele  5 e lafciatele^  fgocciolare  , mettendole 
dentro  una  catinella,  fate  cuocere  del  zucche- 
ro a perla,  fpargetelo  fopra  dette  lattoche, 
dipoi  le  metterete  nella  ftuifa  lo  fpazio  di  due 
giorni  5 vuotate  poi  adagio  il  Siroppo  dentro 
una  catmella , facendolo  ricuocere  a perla , 
fpargetìdolo  fopra  dette  lattughe  , e rimette- 
tele di  nuovo  alla  Huffa  durante  due  altri  gior- 
ni , mettetele  poi  dentro  una  catinella  col  Si- 
roppo loro  5 fatele  bollire  fin  tanto,  che  il  SU 
ro^o  fia  cotto  a perla  , mettendotie  di  poi 
dentro  delli  vafi  di  majolica  , ì quali  turare- 
te  bene  , e quando  vorrete  adoperare  det- 
te lamighe  confettate  , caTatene  la  quanti- 
tà, che  v’occorrerà,  e fatele  afciuttare  nel- 
la ftufFa  . Li  broccoli , li  Cavoli , e li  rami- 

cel- 
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celli  di  Tambuco  fi  confettano  nelT  ifleflTo 
modo  . 


Berìcuocoli  verdi  fecchi 


Onfettate  detti  bericuocoli  nell’  iftedfo  mo- 


do  delii  liquidi , e dopo  che  faranno  flati 
per  otto  giorni  dentro  del  loro  Siroppo , leva- 
teli filar  a 5 e fategli  fgocciolare  , di  più  aggiu- 
ftateii  fopra  della  latta  bianca,  ovvero  della 
iofa  ben  iiiTa  , avendo  cupa  di  rivoltarle  , fa- 
cendole afciuttare  nella  ïlufFa.  Le  mandorle 
verdi  fi  confettano  nell’ iüeffo  modo. 


Uva  fpina  verde , 


LEvate  via  li  granelli  di  dentro,  e confetta- 
tela neiriftedfo  modo  delli  bericuocoli  verdi . 


'Noci  bianche 


Confettate  dette  noci  neirifleflfo  modo  del- 
le liquide,  e quando  vorrete  adoperarle, 
fatele  Tgocciolare  , ed  afciuttare,  e di  poi  ften- 
detele  fopra  delia  latta,  ovvero  lofa. 


Cerafe  colV  anima 


pigliate  delle  cerafe  ben  mature  levatene  via 
il  fufto,  e fatele  bollire  venti  bolli  con  un 
poco  d’  acqua,  fatele  Tgocciolare  , e fate  cuo- 
cere del  zucchero  a penna  , e mettetevi  le  ce- 
irafe  dentro,  fatele  bollire  durante  mezzo  quar- 
to d’ora,  mettetele  dentro  una  catinella,  la- 
fciandovele  ftare  lo  fpazio  di  otto  giorni  , di- 
poi rimettetele  nel  bacile  , é fate  cuocere  il 
Siroppo  a perla  minuta,  e di  poi  rimettetele 
dentro  ìa  catinella , ed  eflfendo  fredde  fatele 
Tgocciolare,  aggiuftatele  fopra  della  lofa,  e di- 
poi fatele  afciuttare  nella  (luffa,  avendo  cura 
di  rivoltarle.  . 


Cera- 
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Qerafe  fon  P orecchio  . 

LÉv^te  via  il  fufto , e cavate  le  anime  di 
dette  cerafe  , confettandole  nellMfleffo  mo- 
do di  quelle  con  le  anime,  facendole  afciut- 
tare  nella  ftufFa  • 

Bericuocoli  con  P orecchio, 

O 

Pigliate  delli  bericuocoli  quando  cominciar- 
no  a mutare  , cavatene  1*  anima  , e fecon- 
do 5 che  fi  vanno  pelando  detti  bericuocoli 
ben  delicatamente  , metteteli  nell’acqua  fre- 
fca  5 di  poi  fate  intepidire  dell’acqua,  e met- 
teteli dentro,  levateli  via  fecondo,  che  van- 
no nuotando  fu  l’ acqua,  rimettendoli  poi  nell’ 
acqua  frefca,  fgocciolateli  bene  , e poi  mette- 
teli dentro  una  catinella,  ed  avendo  fatto  cuo- 
cere del  zucchero  a per]^  minuta,  verfatelo 
fopra  li  bericuocoli,  lanciandoli  ftare  così  per 
un  giorno  intiero  5 di  poi  vuotate  adagio  il  Si^ 
roppo  dentro  una  catinèlla , e fatelo  di'  nuo- 
vo cuocere  a perla , fpargendolo  di  poi  fopra 
detti  bericuocoli  . Continuate  a far  cuocere 
detto  Siroppo  cinque  , o fci  volte , e quando 
li  bericuocoli  faranno  inzuppati  di  zucchero 
abbaftanza  lafciateli  pofare  per  otto  giorni  , 
facendoli  fgocciolare,  c di  poi  feccare  nella 
flufFa , ed  avendo  cura  di  rivoltarli  fpelTe  vol- 
te, e mutare  i fogli  fin  tanto,  che  fiano  ben 
fecchi . 

Bericuocoli  fenz*  anima  . 

CAvate  fuori  V anima  deìli  bericuocoli  , e 
confettateli  come  gli  altri. 


Per* 


IL  CONFETTORIERE 


3#d 


Pcrficbff  di  Corbella 

pigliate  delle  perfîche  un  poco  verdi,  pela» 
***  tele  , e cavatene  fuora  V anima  , confettan- 
dole , ed  aggiuftandole  come  le  pirugna  Impe- 
riali . 

Prugna  Imperiali  • 

pigliate  delle  Prugne  un  poco  verdi  quan- 
^ do  cominciano  a maturare  , foratele  con 
tìn  coltello  in  tre,  o qimttro  parti  , fatte  ri- 
scaldare deir  acqua,  e mettetele  dentro,  fa- 
tele cuocere  Senza  farle  bollire , mettetevi  un 
pòco  d’aceto  dentro,  e poi  copritele , lascian- 
dole Ilare  cosi  fin  tanto  , che  cominciano  a 
verdeggiare,  levatele  dal  fuoco,  e lasciate- 
le raffreddare  dentro  la  loro  acqua,  cavando- 
le poi  fuora , e mettendole  dentro  dell’  acqua 
frefca , Sgocciolatele,  e mettetele  dentro  una 
catinella  , finite  di  confettarle  come  li  beri- 
cuocoli , 

Prugna  Imperiali  fenza  pelle  . 

pElate  le  prugna,  e mettete  dentro  dell’ac- 
qua  frefca  , facendone  neU’ifteffo  modo  dell’ 
altre . 


Prugna  di  Li  lever  t ^ e di  Perdigione . 

DEtte  prugne  fi  confettano  neirifiefifo  mo- 
do deli’  Imperiali  • 


Pera  hianchette  • 

pigliate  delle  pera  hianchette  ben  mature, 
^ fatele  cuocere  con  affai  acqua,  e con  fuo- 
co gagliarlo  , cavatele  fuora  quando  comin- 
ciano intenerirli,  mettendole  dipoi  nell’acqua 
frefca,  e Secondo  che  le  pelarete  le  mettere- 
te 
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te  dej!vti‘0  delPaltr^ acqua  frefca  , fatele  fgoc*^ 
ciolare,  e mettetele  dentro  una  catinella,  fa» 
te  cuocere  del  zucchero  a Uffa , fpargetelo  fo» 
pra  le  pera,  lafciatsle  poi  ilare  cosi  durante 
un  g^iorno  intiero  ^ mettendo  il  Siroppo  den- 
tro un  bacile , e facendolo  cuocere  a perla , 
feguitando  a far  cuocere  il  Siroppo  per  otto 
giorni:  mettete  le  dette  pera  dentro  detto  Si- 
roppo , facendo  cuocere  di  nuovo  il  Siroppo  a 
perla,  rimettete  dette  pera  dentro  la  catinel- 
la ,.e  lafciatevele  Ilare  per  otto  giorni,  fatele 
ben  fgoccioiare  , ed  imbanditele,  facendole 
ficcare  nella  (luffa. 

Le  pera  mofeatelie  di  roffolette  fi  confetta- 
no nell’  ifteffo  modo  . 

Fsra  tagliate  in  quarti 

F Ate  cuocere  dette  pera  con  dell’ acqua  , e 
d|ipoi  mettetele  nell’acqua  frefea,  pelate- 
le, e’^ tagliatele  in  quarti,  cavatene  il  garzuo- 
lo , e confettatele  nell’ ifteffo  modo  delle  pera 
bianchette. 

Uva  Mof Catella  , 

pigliate  del  mofcatello  quando  «Comincia  a 
^ maturare  , cavatene  fuora  i granelli , e met- 
tete detto  mofcatello  dentro  una  catinella , 
fate  cuocere  de*i  zucchero  a perla , e fpargete- 
ÎO  fopra  del  mofcatello , e finitelo  come  i 
bericuocoli .. 

Mofcatello  feaza  pelle  ^ 


P 


Elate  detto  mofcatello  , cavatene  i granef- 
ii,  e confettateli  come  i ju'ecedenti  * 


Agre- 
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Agrefla  . 

F Ate  verdeggiare  Tagrefta  dentro  dell’ac- 
qua come  1 confetti  liquidi,  e confettata^ 
lii  come  il  mofcatello  fecco  . 

Coìogm  . 

pigliate  dei  cotogni  ben  maturi  , tagliateli 
^ in  aitarti  , pelateli , e levatone  il  garzuo- 
lo , fateli  cuocere  con  affai  acqua  , e fecondo 
che  faranno  cotti,  cavateli  fuori  , e mettete- 
li dentro  dell’  acqua  frefca  , fateli  ben  fgoc- 
ciolare , e metteteli  dentro  una  catinella , e fi- 
nitele come  le  pera  bianchette  • 

Mela  tagliate  in  quarti. 


pigliate  delle  mela  reinette  , tagliatele  in 
quarti , pelatele  , e cavatene  il  garzuolo  , 
fatele  cuocere  con  dell’  acqua , mettetele  por 
dentro  dell’  acqua  frefca  , fatele  ben  sgoccio- 
lare , e mettetisle  dentro  una  catinella , con- 
fettandole come  le  pera  bianchette. 


FASTE  DI  FRUTTI,  E DI 

fiorì. 

CAPITOLO  DECIMOSECONDO  . 

^ Rafia  di  mela  • 

pigliate  delle  mela  reinette,  pelatele  , e 
levatene  il  garzuolo  , fatele  cuocere 
coir  acqua  , facendole  ben  fgocciolare  , co- 
latele con  un  meftolone,  ovvero  fetaccio  ,* 
pigliatene  la  fpremura  , che  n’  efee  , fate- 
la afeiuttare  dentro  un  pajuolo  fui  fuoco  , 
rimenandole  fempre  , acciocché  non  fi  ab- 
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hrugi  5 e quando  farà  ben  afciutta  , che  non 
sVattaccherà  più  al  pajuolo  , mettetevi  del 
zucchero  polverizzato,  fimenandola  anco  un 
poco,  dipoi  cavatela  fuori  , ed  aggiufiatela  fo- 
pra  della  latta  , ovvero  lofa,  fatela  cosi  afciut- 
tare  nella  ftuda , e quando  farà  afciutta  da  u- 
na  parte,  voltatela  dall’altra,  nettandola  con 
un  coltello,  e rimettendola  fopra  dell’altra 
latta  , finite  di  farla  afciuttare,  eflendo  afciut- 
ta cavateki  fuori , e mettetela  dentro  delle  fca- 
tole  d’  abeto  con  della  carta  • 

Pafta  dì  BerìcHocoìi  • 

^"TXigliete  dei  bericcuocoli , cavate  1’  anima  , 
X fategli  cuocere  con  dell’  acqua  , e colate-' 
li  con  un  meftoUne , ovvero  fetaccio,  racco- 
glietene la  colatura , e fatela  neli’iüefïb  modo 
delle  mela. 

Pafia  di  Cerafe  . 

Togliete  delle  cerafe  ben  mature  , levatene 
il  fufto , e l'aniiùe  5 fatele  bollire  venti 
b#lli  , tiratele  fuori  ,^-fgocoiolaìele  , colandole 
poi  come  le  mela  • 

Pafla  di  Mora  Angelica , e d^  Uva 
fpina  rojfa . 

DEtta  patta  fi  fa  neirifte/To  modo  di  quel- 
la delie  mela. 

Pafla  di  Per  fi  eh  e . 


rSgliete  delle  perfìche  un  poco  verdi , pe- 
latele, e cavatene  l’anima  , fatele  cuoce- 
con  dell’acqua,  e colatele,  facendola  co# 
wie  quella  delle  mela. 
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JPafia  di  Mof  catello  . 

Togliete  del  tnofcatello  un  poco  verde,  ca- 
vatene li  granelli  , colatelo  col  meftolo- 
ne , raccoglietene  la  colatura  , e farete  detta 
palla  come  quella  della  mela. 

T afta  Agrejia  . 

CAvate  fuora  i granelli  deli’  agrefìa  , fatela 
verdeggiare  nell’acqua,  come  le  voltile 
confettarla  liquida  , fate  fgocciolare  , e cola- 
tela , facendo  detta  palla  come  quella  della 
.mela, 

Fafta  di  Cotogni , 

Togliete  dei  cotogni  Jsen  maturi , pelateli  , 
e tagliateli  in  quarti  , cavatene  il  gar- 
zuolo, e fateli  cuocere  con  dell’acqua,  fgoc- 
cioiateli , e colateli , facendo  la  palla  come 
quella  della  mela  , 

PASTA  CONTRAFFATTA  . 

Pafta  di  Cerafe  Mora  Angeliea^ 

.ed  Uva  fpiaa , 

Togliete  della  fpremura  di  mela,  e tinge- 
tela rolfa  con  della  conciniglia  preparata, 
ovvero  con  del  cinapio  , e fate  la  pafta  come 
quella  delle  mela  ^ 

Pafta  di  Bericuocoli  contraffatta , 

Togliete  della  marmelata,  ovvero  fpremurft 
di  mela,  e le  darete  il  color  giallo  con 
giglio  preparato , 


Pa^ 
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Pajia  di  Prugne. 

T Quiete  della  marnrieìata,  ovvero  fpremu- 
ra  di  mela,  datele  un  color  verde  con 
delle  foglie  di  bieta  preparata  , facendo  la  pa- 
lla come  quella  delle  mela  • 

Pafla  di  Viole  • 

Mondate  delle  foglie  di  viole , peflat|H 
le  dentro  un  mortajo  , pigliate  della 
marmelata  di  mela , mifchiandola  con  le  vio- 
le, e facendone  la  palla  come  quella  delle 
mela . 

Potete  fare  delle  palle  d’  ogni  forte  dì  fiori 
neiriflelTo  modo. 

Pafta  di  Genova. 

Togliete  dei  cotogni  ben  maturi,  fateli  bol- 
lire intieri  , effen  io  cotti  , cavateli  fuo- 
ra  5 e metteteli  dentro  dell’acqua  frefca  , pe- 
lateli 5 e pigliate  la  polpa  di  cotogni , e cola- 
tela con  un  raellolone  , raccoglietene  la  cola- 
tura , fate  cuocere  del  zucchero  a foffio  , il 
quale  avendo  levato  dal  fuoco  mettetevi  la 
marmelata  dentro,  e riraenatela  bene  con  una 
fpatola  , ovvero  cucchìaro,  mettetela  dentro 
una  catinella lafciatela  raffreddare,  ed  im- 
banditela , mettete  il  modello  di  latta  nella 
forma,  che  volete  fare  fopra  della  lofa,  met- 
tencfò  della  detta  j^alla  dentro  detto  modello, 
il  quale  empirete  bene,  levate  poi  detto  mo- 
dello, facendo  la  pafta  ben  lifcia,  intagliate- 
vi dellç  figurine  di  fopra , e poi  fatela  afciut- 
tare  in  llulfa  ; elTendo  afciutta  da  una  parte  , 
voltatela  dall’altra,  mutando  di  lofa,  fatela 
afcimtare  ^ quell’ altra  parte,  e quando  vor- 
rete adoperarla,  pigliate  dell’oro  mordente, 
fpezzatelb , e indorate  la  volèra  pafta  in  certi 
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luoghi,  bagnando  un  poco  la  parte,  che  vor- 
rete indorare  . 

MODO  DI  CANDIRE 
LI  FRUTTI,  E LI  FIORI. 
CAPITOLO  DECIMOTERZO  . 


Melangoli  canditi. 

Pigliate  dei  melangoli  confetti  fecchi , fate 
cuocere  del  zi  cchero  a perla  , e quafi  a 
penna , e mettetelo  dentro  una  catinella  , 
piantatevi  una  fpilia  ad  ogni  melangolo,  le- 
gate un  poco  di  filo  a detta  fpiìla  , attaccando 
detto  filo  a baroncini  , li  quali  metterete  den- 
tro delia  catinella , mettete  i melangoli  den- 
tro attaccati  in  quel  modo  , fateli  inzuppare 
tutti  dentro  l’acqua,  e che  non  tocchino  il 
fondo,  nè  l’orlo  delia  catinella,  nè  anche  (ì 
tocchino  l’uno  e l’altro,  metteteli  nella  Auf- 
fa 5 lafciandoli  ftare  quattro  o cinque  giorni  , 
e dipoi  cavateli  fuori , 


Bericuocoli  canditi , 


T^Ogliete  dei  bericuocoli  confettati , c fec- 
A chi,  attaccateli  in  quella  conformità,  che 
ne  abbiamo  detto  dei  melangoli , è fateli  can- 
dire neH’ifteflTo  modo. 


Finocchio  candito. 

'T^Ogliete  dei  mazzetti  di  finocchio  fecco  , 
X attaccateli  per  il  fufto,  e conditeli  come 
li  melangoli . Si  poffono  condire  ogni  forte  di 
frutti  nell’  iAefTo  modo. 
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Viola  candita^ 


Ettete  dette  viole  col  fuflo  dentro  una 


catinella)  fate  cuocere  del  zucchero. a 


perla,  e •quafì  a pernia,  e quando  farà  raffred- 
dato, fpargetelo  fopra  dette  viole,  mettetele 
dipoi  in  un  luogo  afciutto,  copritele , e lafcia- 
tele  cosi  per  otto  giorni,  levandole  poi  via, 
e mettendole  ad  afciuttare  fopra  delia  paglia  , 
c non  le  metterete  nella  fìuàa  come  le  altre* 


¥ìot  di  Melangolo  candito 


Togliete  del  fior  di  melangolo , che  ita  iti* 
cora  in  boccia , e canditelo  come  la  viola , 

Viot  di  Bmaggme  candita . 

^Ate  candire  detto  fiore  nell’ifteffb  modo 
della  viola , potete  candire  ogni  forte  di 
fiori  nell’  iftefib  modo , eccetto  la  rofa  • 


Boccio  di  Refe  candite 


Togliete  deMe  boccie  di  rofe  , fatele  bolli* 
re  una  dozzina  di  bolli  d’acqua  frefea  , 
fateli  ben  fgocdolare , e fateli  candire  come 
li  melangoli, 

MODO  DI  FARE 

hi  CONFETTI, 

CAPITOLO  DECIMOQJJINTO. 

Bianchi  di  Zucchero. 

Conviene  olfervare , che  per  fare  detti  con- 
fetti vi  fono  due  differenti  cociture  di 
au€chero>  Tana  vien  detta  a perla,  1’  altra 


O 
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lifTa  9 corne  fono  dichiarate  nel  trattato  deU 
le  cociture  di  zucchero,  e dell!  confetti  lif» 
ci  • 

Per  ogni  forte  di  confetti  vi  vuole  una  cotiw 
ca  grande  di  rame  roflfo  con  due  manichi , e 
piana  nel  fondo,  ovvéro  che  detta  conca  (ia 
d’  argento  foftenuta  in  aria  con  due  corde  al- 
te fino  alla  cintura,  fotto  della  quale  voi  met- 
terete un  fuocone  con  della  bragia  dentro  per 
fare  li  confetti , e lati  • 

Bifogna  avere  un  ordigno  di  rame  roflb  a 
fòggia  d*  imbottatore  , e che  il  canale  fia  grof- 
fo  quanto  un  ferro  di  Aringa,  il  quale  ordi- 
gno voi  fofpendetc  in  aria  di  fopra  il  mez- 
zo della  conca,  nella  quale  voi  metterete  iiSi- 
roppo  quando  n’avrete  bifogno» 

Mandorle  feriate. 

r)gliete  delle  mandorle  dolci  intiere,  netta- 
tele bene , mettetele  dentro  una  conco- 
lina , afciuttatele  un  poco  fopra  il  fuoco , met- 
tete del  Siroppo  dentro  dell’  imbottatore  con 
cura  di  muovere  la  concolina,  e far  voltare 
li  confetti  dentro,  acciocché  pigliano  il  zuc- 
chero egualmente,  alcune  volte  anche  rime- 
narle colla  mano,  e fepararle  l’una  dall’al- 
tra , e fe  ve  ne  faranno  , che  refiino  attaca- 
te  infieme  feparatele  dal  Siroppo , e lafciatele 
un  poco  ftare  , ed  afciuttare,  potete  farle 
tanto  grolle,  e tanto  coperte  di  zucchero  quan- 
to vorrete  , continuardo  fempre  nell’  ifiefio 
modo  • 

Mandorle  liJT^* 

MEttete  delle  mandorle  dentro  la  concoli- 
na, e difìfeccatele  , pigliate  del  Sirop- 
po cotto  a lifTa  con  un  cucchiàro  fino  a mezza 
foglietta  ogni  volta , e fpargetelo  nella  conco- 
lina, c rimenando  fpeffe  volte  dette  mandorle 
con  la  mano,  lafciatele  ripofar  qualche  voi- 
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voi  potete  coprirle  di  zucchero  quanto  vi 
parerà , feguit^ndo  fempre  nel  medefimo  modo . 

Piftaccbì  lifci  • 


Pigliate  delli  pìflacchi  infranti , c ben  fciel- 
ti  5 metteteli  dentro  la  concolina  con  del 
zucchero  cotto  a liflfa , confettandoli  come  le 
mandorle  lifcie  . Potete  anche  farne  deili  per- 
iati, facendoli  nell’iftefïb  modo  delli  confet- 
ti periati  accennati  qui  fopra , ma  non  diffec- 
cano  nella  concolina  , e neirifieffo  tempo  il 
lafcia  fcolare  il  zucchero. 


Cannella  dì  Milano^ 


Fgliate  della  buona  cannella  nuova,  e ta- 
gliatela in  pezzetti  lunghi  come  lardoni  , 
4i  quali  metterete  nella  concolina , e metten- 
do del  zucchero  cotto  a perla  dentro  delPim- 
bmtatore,  confettatela  come  le  mandorle  pe« 
late  • 


Melangolo  periato* 


Fgtiatc  delli  melangoli  buoni  da  confettare, 
levate  via  la  feorza  ben  fonile,  tagliate 


detto  melangolo  in  quattro  parti , fgombrate  il 
dentro , tagliatelo  in  pezzi  lunghi  come  lardo- 
ni, fategli  cuocere  con  dell’acqua,  e confet^ 
fateli  a fecco , accomodateli  di  fopra  della  pa- 
glia feparatamentc  l’uno  dall’altro,  mettegli 
poi  dentro  là  concolina  p e fateli  come  le 
jnandorle  periate  • 


Piselli  inzuccherati , ovvero  Anice 
/ di  Verdun . 


‘pigliate  deir  a^ice  buono  ben  dolce , netta- 
A telo  bene , e levatene  via  tutti  li  fatti , e 
S^^atido  farà  bea  nettaro , mettetelo  dentro  U 
O a con- 
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concoiina  > di/Teccandolo  un  poco , e finite 
detto  anice  nell*  ifiçifi)  n^odo  delle  mandorle 
lifcie  ) e fe  volete  farne  dellipiàgroffi^  bafie* 
rà  coprirli  d*  avantaggia  di  zucchero^ 

Cfffiandoli  ^etìati» 

jpigliate  del  coriandolo  nuovo  , fciogUetefo^ 
c nettatelo  bene,  e di  poi  mettetelo  nella 
concolina,  facendolo  neirifteflo  modo  dell# 
mandorle  periate. 

T inoc  chi ê CoftfUtfàth- . 

pigliate  del  grano  di  finocchio  verde  bell 
^ dolce,  facendalo  come  l’ànice  di  Verdun^ 

Bcricutctli  a foggia  di  Confetti  lifci. 

pigliate  delll  bericuocoli  confetti  fecchì> 
^ ovvero  della  pafla , delfr  bericuocoli  , !a^ 
quale  pefterete  dentro  un  morta jo  con  un  pe^ 
co  acqua  di  fior  di  lelangolo,  formatela  in 
pâlotte  groffe  quanto  utfü  noce , ed  appianate» 
leçon  le  dita  a foggia  d’uva  lentìchia,  la- 
feiatelé  un  pòco  afeiuttare , e fatene  pot  dei 
confotti  con*  le  mandorle  lifcie  • 

Confem  di  bianco  di 

TOghete  del  bianco^  di  limone,  fatelo 

care  , e fatene  dei  confetti  , come  i beri» 
ciiocofli . Voi^ potrete  dare  F ambra  , ed  ilmu- 
fchio  alle  voftre  palle , fecondo*  che  voi  te  pi» 
Hate  nel  mortajo. 

Anime'  di  rnétoni  • 

SU  1’  ultima  ftagione  der  Mél^ , bifogn# 
cònfervare  le  anime  dei  migliori',  teneri 
dole  in  luogo  fccco  ,-^e  girando  totetie  confo1^ 

tar- 
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tarie  9 bi fognerà  di^Teccarle  bene  dentro  la  con* 
colina , facendo  detti  confetti  col  Siroppo  cot- 
to a lifTa  nell’ ifiefTo  modo  delie  mandorle  li» 
fcie  • 

Anime  di  Citrolo  • 

NEUa  ftagiene  dei  citroli,  bifogna  rifervar- 
ne  le  anime  , e tenerle  in  luogo  fecco  ^ 
c quando  vorrete  confettarle,  bifogna  levarne 
la  fcorza  , e cavarne  la  midolla , confettando- 
le come  quelle  di  melone,  falvo  che  non  â di- 
feccano  nella  concolina  • 

Anime  di  Zucca  ^ 

1 Confetti  di  zucca  fi  fanno  nell*  iftefTo  mo- 
do di  quelli  dei  citroli  ; fi  ponno  anche  con- 
fettare ogni  forta  di  frutti , ovvero  patta  frit- 
ta neiriftettb  modo, 

Voi  potete  dar  1*  ambra,  ed  il  mufchio  a 
tutti  i confetti , mettendo  detto  mufchio , ed 
ambra  preparati  nella  concolina  l’ultima  vol- 
ta, che  li  coprirete  di  zucchero* 

MODO  DI  FARE 

^ Ogni  forte 

DI  MARZAPANE. 
CAPITOLO  DECIMOaUARTO . 

Marzapane  comune . 

LI  Marzapani  , e bifcottini  fono  mentovati 
nel  trattato  del  Patticciere  ; mondate  le 
mandorle  dolci  con  dell*  acqua  calda  , e dipoi 
mettetele  dentro  dell’acqua  frefca,  fatele  ben 
fgoeciolare  , e poi  pettatele  dentro  un  morta- 
io con  un  piftone  di  legno,  avvertendo d’ inaf- 
fìaiie  fpeflfo  con  dell’  acqua  comune  , ovvero 
con  dell’acqua  di  fior  di  melangolo,  ovvero 
altra  > ed  acciocché  la  patta  noafappia  .di  det- 
O 3 to 
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to  ogiio  9 àopo  che  èffe  S ben  peüata  y firttï 
cuocere  del  zucchero  a peimat  , cf  meîtetevi  le 
voflre  mandorle  dientto , ftetn^eratete  berte  9 c 
fatele  afciuttare  con  una  fpatola,  acciocché 
non  fi  abbrucino  nel  fondo,  quàndo  comincie- 
ranno ad  afcmttarfi , e non  attaccar^  più  al 
paiuoio,  cavacele  fòori  : potete  feFvirllì  dal^ 
de  y avvero  aggiufiatele  in  qual  guifa,  ché  vi 
parerà  , e fi  poflbnò  anche  forvir.  freddfe , e fe 
la  voftra  pafta  farà^^roppo  afciutta , pelatela 
di  nuovo  coti  della  chiara  d’uova,  e fatela^ 
molle  quanto  vi  parerà  , efféndo  Hvoftromar^ 
zapane  aggiullato , fatelo  cuocere  dentro  del 
forno  con  fuoco  mezzano;  quella;  paAa  vi  puù> 
fervire  a più  forti  di  marzapani , e per  una 
libbra  di  fnattdorle  vi  vanno  dodici  oticie  di 
zucchero^ 

Marzapnne  Reale  ^ 

Fgliate  della  pafta  di  marzapane  reale , e 
formatela  in» anelli,  menete  delle  chiare 
d’^uova  dentro  un  piatto,  inzuppandovi  i vo* 
liri  anelli  dentro,  dipoi  ^tolveri zzateli  di  Zuc- 
chero , ed  aggiuftateii  fopra  della  carta,  fa- 
teli cuocere  di  fopra  con  fuoco  mezzano  , non 
movendoli  fopra  della  carta  avanti  che  liana 
fredde  • 

Marzapane  Reale  tendi) 

SI  fa  detto  marzapane  come  il  precedente  ^ 
eccetto  però  , che  in  ciafohedurt’  anéllò  vi 
fi  mette  della  pafta  grolTa  quanto  una  noce  , 
la  quale  fia  corapofta  con  della  chiara  d’uova, 
e del  zucchero  in  polvere,  riménandola  bene 
a poco  a poco  fin  tanto  che  fia  utt  pòco  ma^* 
neggiabile,.  àvendo  cura  di  riméhiù'la  bene.. 


F R a N C e s e. 

Marzapanne-  agghiacciato . 


Fgliate  della  pafta  di  morzapane  comune  j 
e fatela  in  anelli , ovvero  in  tal  figura  , 
che  vi  parerà , componete  nn  ghiaccio  con 
deli’ acqua  di  fior  di  melangolo,  e con  del 
zucchero  in  polvere  , pigliate  della  detta  ac- 
qua ; mettetevi  del  zucchero  dentro,  fìempe- 
ratelo  bene,  fin  tanto  che  il  zucchero  fia  un 
poco  condenfato , inzuppate  il  voüro  marza- 
pane da  una  parte  dentro  detto  zucchero  , e 
dipoi  aggiuftatelo  fopra  della  carta  , e Ja  fa- 
rete cuocere  col  coperchio  del  forno  con  fuo- 
co mediocre,  ed  efifendo  cotto  lafciatelo  raf- 
freddare, inzuppandolo  dalla  parte,  che  non  è 
agghiacciata,  facendolo  cuocere  innanzi», 

Torta  di  Marzapane  . 

"pigliate  della  patta  di  marzapane  ordinaria, 
•T  formatela  in  torta  grande  quanto  volete  , 
fatela  afciuttare  dentro  il  forno  , mettetevi 
dentro  del  ghiaccio  , che  avrete  compofto  del 
fior  di  melangolo,  e fatela  cuocere  col  coper- 
chio della  fornacella,  a fuoco  mediocre. 

Ghiaccio  per  le  Torte  di  Marzapam  ^ 

Fgliate  una  chiara  di,  uova,  mettetevi  dei 
zucchero  in  polvere  dentro,  e ttemperate- 
1©  bene,  mettetevi  un  poco  di  fucco  di  limo- 
ne col  zucchero  fin  tanto  che  il  ghiaccio  fia  un 
poco  denfo  ; potete  anche  adoperare  il  ghiac- 
cio fatto  col  fior  di  melangolo , e zucchero  * 

Torta  di  Marmelata  di  fior  di  Melangolo  ^ 

Fgliate  della  patta  di  marzapane , formate 
le  voftre  torte  della  grandezza  che  vorre- 
te , fatele  cuocere  nel  forno  per  di  fotto , ^ 
O 4 noEk 
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tion  per  di  fopra,  empitele  di  marmelata  di 
fiori  di  melangoli,  e vernitele  di  fbpra , fa- 
cendo cuocer  la  vernice  col  coperchio  della 
fornacella  • 


Torta  di  marmelata  ài  Bericuocoli  . 

ELla’^fi  fa  come  la  precedente , eccetto  che 
bifogna  mettervi  della  marmellata  di  be- 
ricuocoli  : potete  farne  ogni  forte  di  marme- 
lata • 

Marzapaane  di  Bericuocoli . 

pigliate  dei  bericuocoli  afciutti  fenz’  anime  , 
^ peftateli  dentro  un  mortajo  con  dell’  acqua 
di  fior  di  melangolo,  mettetevi  del  zucchero 
in  polvere,  fintanto  che  la  paüa  fia  maneggia- 
bile , potete  accomodarla  in  tal  maniera  , che 
vi  parerà,  e farla  cuocere  nel  forno  con  del 
fuoco  fotto  e fopra , e potete  anche  farne  del- 
le torte  , e delie  crofte  , 

Marzapane  di  Cerafa^  Mela  y Prugne  y 
e Per  fi  eh  e . 

Tutti  li  marzapani  pofiTono  venirli  a far  cuo». 

cere  la  vernice  col  coperchio  della  forna-. 
cella  , potete  anche  darle  l’ambra,  e’I  mu- 
le hio  . 

Marzapane  di  Melangoli , e Limone  • 


pigliate  dei  Melangoli  confettati  , e pefta- 
^ teli  bene  dentro  un  mor  ajo  , mettetevi 
due  volte  altrettanto  di  patta  di  marzapane 
comune,  e peftandoli  bene  iofieme  li  agg:i'tte- 
rere  come  vi  parerà,  facendoli  poi  cuocere  nel 
forno,  e potete  vernirii. 
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Marzapane  a foggia  di  hijcottìno. 

^"T^Ogliete  dell*  iftèffa  palla  , ftendetela  coti 
I.  un  fpianatojo,  tagliatela  a foggia  di  un 
bifcottino  5 e figuratela  da  una  parte  con  uri 
coltello  5 facendola  cuocere  cól  coperchio  del 
forno  3 effendo  poi  fredda  vernitela  dall*  altra 
parte , e fate  cuocere  la  vernice  col  coperchio 
della  fornacella  • 

Marzapane  liquido, 

TpEllate  delle  mandorle  dolci  dentro  il  mor- 
^ tajo , dopo  d*  averle  mondate  bagnatele 
con  dell*  acqua  di  fior  di  melangolo , eflendo 
ben  pelle  3 mettetevi  altrettanto  ìjucchero  pol- 
verizzato con  della  fcorza  di  limone  verde  9 
formatelo  in  panetti , ovvero  a foggia  di  bi- 
fcottino , garbeggiandolo  con  un  coltello,  e 
facendolo  cuocere  a fuoco  lento  col  coperchiò 
del  forno  , elTendo  freddo  vernitelo  dall’  altra 
parte,  e fatelo  cuocere  all*  ifteffo  modo* 

Marz  apàne  ri  coi  0 • 

pÈHate  delle  mandorle  mondate,  ed  eflendò 
^ ben  pelle  pigliate  una  libbra  di  mandorle  $ 
e tre  chiara  d*  uova , impaliate  bene  ogni  co- 
fa  infìeme  , mettetevi  a poco  a poco  del  zuc- 
chero in  polvere  fin  tanto  che  la  palla  fia  mor- 
bida 5 pafTate  detta  palla  per  un  fchizzo , e àg- 
giuHatela  fopra  della  carta  a foggia  d*  anelli  t 
fate  cuocere  detto  marzapane  coll’ apparecchio 
della  fornacella  a fuoco  mediocre , ed  effendo 
freddo,  rivoltatelo  dall’altra  parte,  e levatelo 
di  fopra  della  carta. 


O 
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Marzapane  foffato» 

pEüate  quatti*’ oncie  di  mandorle  dolci  ben 
**■  mondate  , e dipoi  le  bagnerete  con  dell’ 
acqua  di  fior  di  melangolo  , efifendo  ben  pel^e 
mettetevi  fei  chiara  d’ uova  9 peftandole  di 
nuovo  9 ed  aggiungendovi  a pòco  a poco  del 
zucchero  polverizzato  9 fin  tanto  che  la  pa^ 
ila  diventi  morbida  , paflate  poi  detta  parta 
allo  fchizzo,  e formatene  degli  anelletti  fopra 
della  carta  9 facendoli  poi  cuocere  nella  forna- 
cella,  e vi  va  più  fuoco  fopra,  che  di  fotto. 

Pajìa  di  Gelf  omino  * 

Togliete  una  brancata  di  fior  di  gelfomi- 
no  9 il  quale  peftarete  nel  mortajo  con 
un  poco  di  gomma  dragante,  mettetevi  a po- 
co a poco  del  zucchero  in  polvere  fin  tanto 
che  la  parta  diventi  morbida,  e vi  entrerà  be- 
ne una  libbra  di  zucchero,  potete  fchizzare 
detta  parta  9 ovvero  filaria,  facendola  afciut-* 
tare  innanzi  al  fuoco,  ovvero  alla  ftwffa* 

Pafta  foffata  » 

S Temperate  della  gomma  dragantacon  dell"^ 
acqua  di  fior  di  melangolo , colatela  con 
un  panno  lino  , e tritatela  bene  dentro  di  un 
mortajo  , mettendovi  a poco  a poco  del  zuc- 
chero in  polvere  fin  tanto  che  fia  fatta  una 
pafta  ben  morbida  , peftatela  bene , rtendetela 
Ìbpra  una  tavola  collo  Ipinatojo  , facendola 
grorta  quanto  un  ducatone , componete  una 
vernice  con  dell’  acqua  di  fior  di  melangolo  , 
e del  zucchero  in  polvere,  e vernirete  la  vo- 
flra  pafta,  la  quale  taglierete  fopra  della  car- 
ta in  qual  forma  che  vi  parerà , la  farete  cuo- 
cere nella  iornacella  fono  e fopra  con  fuoco 
mediocre  • 

Con-' 
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Conchiglia  di  Zucchero , 

Formar  pòtete  ogni  forte  di  còncìiigìie,  è 
crofte  di  zucchero  nelTifteffa  pafta  non 
ie  vernile  , e fatele  cuocere  avanti  al  fuoco  * 

CoHjettufa  i 

'"t^^O^ìiete  delle  chiare  d^uòva,  e tnettetel® 
dentro  un  mortajo  con  un  poco  d^  àcqiiïi 
di  ftor  di  melangolo  , sbattetele  bene  , e meN 
tetevi  a poco  a poco  del  zùcchero  in  polve- 
re, fatene  della  palla  morbida,  e formatene 
delle  pallotte  igrolTe  quanto  una  noce , aggiu- 
natele  fopra  detta  carta  , fatela  cuocere  nella 
Ibtnàcella  i 

Altra  Confettura  * 

Formate  delle  pallotte  coll’ ifle/Ta  palla  , ba- 
gnatele con  delle  chiare  d’uova,  dipoi 
mettetele  dentro  del  zucchero  in  polvere,  ag- 
giuftarele  poi  fopra  della  carta , e fatele  cuo- 
cere nella  fornacella  • 1 

F afta  di  hiìmm^ 

DEtta  palla  fi  fa  nell’ iftelTo  modo  della  pro- 
cedente , aggiungendo  di  più  della  rafpa- 
tura  di  limone  • 

Mofcbardini . 

Pigliate  della  palla  , con  la  quale  (ì  fa  la 
confettura,  e formate  delle  pallotte  grolfe 
come  ceci , mettetele  fopra  della  carta,  fate- 
le cuocere  a fuoco  lento , e poi  mifchiate  del 
mufchio  dentro  la  voftra  palla  « 


Mo^ 
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Mofcardini  rojji  • 

^'^^Ingete  di  rofTo  la  voflra  pafta  con  là  coft- 
J_  ciniglia,  O con  dei  fandal  roffo  in  pol- 
vere . 

Mcfcardini  verdi  • 

Tingete  la  voflra  pafla  con  del  fucco  di 
bieta . 

MODO 
Di  piegare  ogni  forta 

ÛI  PANNI  aDA  tavola  , e FORMARLI 
IN  FlU  SORTI  Dl  FIGURE . 

PER  piegar  bene  li  panni , o biancheria  da 
tavola,  bifogna^  fàperla  ben  crefpare  eric- 
ciare  • Quando  fi  dice  crefpato  , e baftonato, 
ciò  s’intende  di  flendere  una  falvietta  ben 
bianca  5 ben  iifcia,  e ben  fitta  fopra  una  ta- 
vola, ovvero  fopra  una  carta  ben  lifcia  , e 
bianca , la  quale  non  ferve  ad  altro  fe  non  a 
quello;  dopo  aver  flefa  la  falvietta  di  fopra, 
bifogna  pigliarla  per  traverfó  da  lungo  l’orlo, 
e crefparlo  a baifo,.  facendole  crefpatura  più 
pìccola  che  potrete,  calcandola  gagliardamen- 
te con  le  dita.  Queüo  modo  fi  chiama  piega- 
re a baftone  rotto;  e vi  può  fervire  per  met- 
tere le  falviette  fopra  delle  pofate,  ovvero  per 
dar  da  lavar  le  mani. 

Quando  li  pieghi  faranno  ben  congiunti,  e 
ben  calcati  l^  uno  contra  l’altro,  potete  pie- 
gare detta  falvietta  a foggia  d’ un  cuore,  pie- 
gandola per  il  mezzo,  e congiungendo  le  due 
punte  infieme  verfo  il  mezzo,  lungo  in  circa 
quattro  dita  , dipoi  rotolate  detta  falvietta 
verfo  la  punta,  che  formerà  U cuore,  owe- 
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ro  fiotrete  piegarla  in  due  o tre  pieghi , o la® 
fciarla  nella  fua  lunghezza  • 

Per  ri  CCI  are  una  Salvietta  . 

Quando  averete  crefpato  la  falvietta  betu 
lif-^ia,  e bene  calcata  , bifogna  ricciaria 
"'con  le  punte  delle  dita  pià  fottiirr.ente , 
che  fi  può;,  cominciando  dal  mezzo,  ovvero 
per  una  delle  punte  fino  al  fine:  bifogna  fo- 
pra  il  tutto  aver  cura  di  ben  calcare  Ìi  pie- 
ghi l’uno  verfo  T altro  , tenendoli  ben  uniti. 
Quel  modo  di  piegare  vi  può  fervire  in  più 
forti  di  coperchi , aggiuÜando  detta  falvietta 
fopra  la  pofata  di  pane-  in  ditferente  forma  • 

Piegatura  a foggia  di  Melone . 

Togliete  una  falvietta  piegata  a fafcie,  la- 
fciando  le  due  punte  quali  mezzo  palmo 
fenza  piegarle,  ripigliate  la  falvietta  in  tra- 
vcrfo  , e increfpateia  ben  minuto  , e quando 
ne  coprirete  la  pofata  di  pane  allora  piegare- 
te  le  due  punte  , le  quali  non  fono  fiate  pie- 
gate fopra  detta  pofata  di  pane. 

Melone  riccio  0. 


piegate  la  falvietta  nell’ifteffb  modo  della 
^ precedente , e quando  farà  increfpata , ri- 
pigliate li  pieghi  uno  ad  uno  colla  punta  d’  una 
fpilla  grolTa  , rilevandoli  in  fu  , agg^uftandola 
poi  fopra  la  pofata  di  pane  nell’ifielTo  modo 
della  precedente. 

Piegatura  a foggia  di  Gallo . 

piegate  una  falvietta  in  due  parti  con  li  due 
orli  congiunti  infieme  , e ' afionatela  per  il 
traverfo  il  piò  baffo , che  voi  potrete , riccian- 
dola  ben  fottile , aprite  detta  falvietta  vicina 

al 
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al  mezzo  5 quale  fia  la  larghezza  d’un  dito^ri- 
piegate  quei  pieghi  il  piii , che  potete  , e met- 
tete  una  pagnotta  grofifa  lotto  il  mezzo  della 
falvietta  , in  modo  che  la  l'pìna  delia  i'alvietta 
retti  in  mezzo  alla  pagnotta;  per  una  delle 
punte  voi  formarete  la  tetta , ed  il  becco  del 
gallo,  il  quale  innalzarete  ^ voi  farete  la  cro- 
lla , e la  barba  con  dei  panno,  ovvero  faglia 
groffa  , e gli  occhi  con  qualche  grano  rotto, 
i quali  attaccharete  con  delia  cera  bianca  , ov- 
vero con  della  gomma  tragagante  ftemperaìa, 
dall’altra  punta  della  fpinane  cavarete  la  co- 
da , la  quale  innalzarete  dalie  due  parti  della 
falvietta  , ne  formerete  le  ale  , le  quali  tten- 
derete  in  lungo  eoa  deftrezza  . 

i II  Fagiano» 

VOI  formerete  il  Fagiano  nelTiftetto  modo 
del  Gallo  , eccetto,  che  non  gli  farete 
eretta,  facendogli  la  tetta,  ed  il  collo  con  del- 
ii  fiori  piccoli  di  colore  apropofito,  attaccan- 
dole a detta  falvietta  con  d^lla  gomma  traga- 
gante ttempsrata,  e gli  cavarete  la  coda , e le 
ale  più  lunghe,  che  al  Gallo,  e più  rizzate* 

La  Gallina . 

VOI  farete  la  Gallina  nell’iftettb  modo  dei 
Gallo,  falvo  che  non  le  farete  la  eretta 
così  rotta  5 nè  così  grande,  nè  la  retta  così 
innalzata*  con  la  coda  più  batta,  e più  larga. 

Il  Pollaflro  » 

IL  PoHattro  fi  fa  neU’  i.ttettb  modo  del  Gallo, 
ma  bifogna  mettere  una  pagnottina  dentro , 
lacendogli  poca  eretta  con  la  coda  poco  ristza. 


» 
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Ilf  fi  Câ  ti^lP  ifieffô  modo  del  Gài* 

lo  , scattò , Che  fi  ùi  la  creila  ra&» 

j&JW?  ÈtìH)à0i  d^nt^xi  un.  Pafllccio  » 

Fgliate  una  falvietta  larga’,  e piegatela  m 
tre  parti increfpandola  in  lunghezza;  ri^ 
datela  più  fottile , cBe  potete , di  poi  aprite 
le  due  punte  un  dito  vicino  delli^  pieghi , fot» 
to  ciawÉfedùdO  piegò  vi  metterete  una  pa-^ 
gnotta  tbntia , e degli  orli  della  Salvietta  ne 
formerete  gii  drïi  d^un  Palliccio  , (opra  dei i4 
quali  voi  farete’ le tefte  delli  Polaflri  dalli  pie- 
ghi, che  fono  fopra  del  pane..^ 

Q^attm  Permei  ^ 

Flgàt'e  uh4  falvietta  di  fua  larghezza  in? 

quattro  parti , e bafionatela  per  fua  lun- 
ghezza, ricCiateta  ben  minuto,  apritela  diftan- 
te  dalli  pieghi  un  dito  , mettendo  una  pagnot- 
tina fotto  ciafehedun  piego , e formando  iì 
becco  , e la  coda  , le  ale  a drittura  della  pus^ 
la  di  ciafeheduna  pagnotta . 


Un  Piccione  che  cova,  dentri  un 
Qanefiro.* 

Pigliate  una  falvietta  nell*  iftefib  modo  del' 
Gallo  , apritela  , e mettete  utì  pane  fottc^ 
il  piego,  è con  gli  orli  della  falvietta  forma- 
tene un  caneflro  , cavate  la  tefìa , e la  coda^ 
del  Piccione  a drittura  della  fpina  per  di  fo- 
pra  il  caneSro , formandole  ie  ali  dalli  due 
fianchi  „ 
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La  Tartaruga. 

BAftonatc  uiia  falvietca  per  travcrfo  riecian* 
dola  ben  fottile , mettete  una  pagnotta 
tonda  fotte  il  mezzo,  cavate  la  tefta  del  mez* 
zo  uno  delli  orli,  e la  coda  dall’  altro  orlo  » 
e cavando  le  quattro  zàmpe  dalie  quattro  pun« 
te  della  falvietta. 

Il  Luccio^ 

FAte  ùna  benda  per  il  traverfo  della  fal- 
vietta larga  mezzo  palmo,  facendo  giun- 
gere Porlo  a quello  della  benda,  baronate  la 
falvietta  dì  tutta  fua  lunghezza,  e ricciatela, 
e in  mancanza  di  benda,  fate  la  larghezza  di 
quattro  dita  fenza  ricciatura  , ricciate  di\iuo- 
vo  quattro  altre  dita  di  largo  , e lafciate 
la  larghezza  di  quattro  dita  vicino  alP  orlo 
fenza  ricciatura  per  formare  la  coda,  mettete 
una  pagnotta  lunga  folto  la  falvietta , e aggiu- 
fiate  bene  gli  orli  per  ordine,  mettete  un*"  al* 
tra  pagnotta  nella  benda  , che  ne  è riccia, 
con  la  quale  voi  formerete  la  gola* 

Il  Rombo  • 

BAflonate  una  falvietta  per  traverfo , e rie- 
ciateia  fin  alla  diilanza  di  quattro  dita  di 
una  delle  punte,  mettete  una  groffa  pagnotta 
tonda  , larga,  e piana  fotto  la  falvietta  alla 
puma , che  non  farà  piegata , la  qual  punta 
vpltarete  in  tondo  attorno  alla  falvietta  , fate 
uaa  te&a  piccola,  e una  coda  piccola. 


La  Mitra, 

F girate  una  falvietta  nel  traverfo,  e nel 
mezzo  congiungendo  i due  orli  infieme , e 
piegando  li  quattro  cantoni  per  il  dì  dentro  in 
modp  che  venga  a formarli  una  punta  nel  mez- 
zo, 
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to  , largft  quanto  il  dito  groflb,  o in  circa  }, 
baftonate  la  falviettia  di  tutta  fua  lunghezza  ». 
e ben  fottile»  falvo  la  punta,  che  lafcierete 
fenza  rìccitura,  aprite  la  falvietta  da  un  can» 
tone , mettete  una  pagnotta  tonda  nel  fou^ 
della  falvietta  j drizzate  la  punta  insù  mczzo> 
aperta , e per  mantenerla  eretta , vi  fi  pu^met* 
tere  denteo  una  pagnotta  lunga. 
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( Jìndrea  Quertni  Rif,  , 

( Zaccaria  Vallarejfa  Rif. 

Regiftrato  in  libro  a Carte  a 25.  al  N.  loéu 
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Giufeppe  Gradenigo  Segr. 
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